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ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCIÓN DE CACAO EN EL CANTÓN SAN 
LORENZO, PROVINCIA DE ESMERALDAS 
 
FEASIBILITY STUDY OF PRODUCING COCOA IN THE CANTON OF SAN LORENZO IN 




La presente tesis, al tratarse de un estudio de factibilidad, y al usar como herramienta principal la 
cátedra de Diseño y Evaluación de Proyectos, reúne gran parte de los conocimientos adquiridos a lo 
largo del estudio de la carrera de Economía. Trata sobre la viabilidad de producir cacao en el Cantón 
San Lorenzo Provincia de Esmeraldas.  
 
En primer lugar se presenta un breve diagnóstico sobre el aporte y comportamiento del cacao en la 
economía ecuatoriana desde la época colonial hasta la actualidad. Posteriormente, en base al análisis de 
series históricas de producción y exportaciones de cacao, se analizó la existencia de un mercado 
potencial para el proyecto. Además se analizan temas relacionados al diseño de proyectos como 
ingeniería de producción, tamaño y localización.  Finalmente se realizó  la evaluación económica del 






















This research project, since it is a feasibility study that is using as its main tool the subjects of Design 
and Project Evaluation, gathers most of the knowledge acquired during the study of the career of 
Economy.  It investigates the practicability of producing cocoa in the Canton of San Lorenzo in the 
province of Esmeraldas. 
 
First of all, a diagnosis on the contribution and commitment of cocoa with Ecuadorian economy from 
colonial times to this day is introduced.  Following, based on the analysis of historic production and 
exportations of cocoa, the existence of a potential market for the project was studied.  Additionally, 
topics related to the design of projects such as engineering production, size and location were analyzed.  
Finally, an financial evaluation was performed on the study, which decides the feasibility of starting 






















ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCIÓN DE CACAO EN EL CANTÓN SAN 




El cacao es una planta tropical que crece en climas cálidos y húmedos, su nombre científico es 
Theobroma cacao que se deriva del griego “Theo” que significa “Dios” y “Broma” que significa 
“Alimento”, es decir, “alimento de los dioses”, mientras que cacao se deriva del nahua “cacáhua”. 
 
La palabra cacao además de hacer referencia a la planta, también es utilizada para nombrar a su fruto, 
que es la mazorca que crece directamente de su tronco, a las semillas contenidas en ese fruto, al 
producto que resulta de la fermentación y al secado de esas semillas (componente básico del 
chocolate); y por último,  también se denomina cacao al polvo seco que se obtiene moliendo los 
granos. 
 
Los indicios del uso del cacao como cultivo se remontan a la antigua civilización mesoamericana 
Olmeca que existió 1000 A.C en la selva tropical del Golfo de México, fue mucho después que la 
civilización Maya dio al cacao un significado divino. En muchos de sus vestigios la mazorca de cacao 
estaba presente, se han encontrado en paredes de palacios y templos de piedra, además en imágenes, 
recipientes y jarrones donde los Mayas bebían chokola’h de donde se deriva la palabra chocolate, 
incluso también era utilizado como moneda para intercambiar productos. 
 
En Europa se tuvo por primera vez en cuenta el Cacao en 1516 cuando Montesuma II, emperador  
Azteca,  le ofreció por primera vez al español Hernán Cortez. Los españoles pudieron darse cuenta de 
las bondades del cacao,  una de ellas es la resistencia que da al cuerpo a fatigas corporales. En Europa 
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el rey Carlos V de España quiso mantener como secreto el producto imponiendo graves castigos a 
quienes lo importaban sin autorización.  
 
Francisco Pizarro en 1526 observó el cacao en la isla Puná frente al Golfo de Guayaquil y Bartolome 
Ruiz vio árboles en Esmeraldas. Los colonos españoles cultivaron el cacao en Ecuador con fines 
comerciales por el año de 1590, a inicios del siglo XVII un promedio de nueve barcos al año salían de 
Guayaquil con sus bodegas llenas de cacao.  
 
El uso del azúcar mezclado con cacao y las nuevas técnicas de procesarlo, añadidas por los españoles, 
hizo que su consumo crezca rápidamente, así el manjar de los dioses mesoamericanos se convirtió en 
producto predilecto de los reyes europeos. 
 
La creciente demanda de cacao hizo que Ecuador, aprovechando sus condiciones climatológicas 
favorables, se dedique a la siembra de la planta. Morán de Buitrón en el año de 1624 tenía 10 000 
árboles en Yaguachi, Andrés de Beinza 14 000 en Baba, Otros tenían plantaciones grandes en Vinces. 
Empezaba el Ecuador ha convertir el cacao en un producto de gran importancia para su economía.  
 
A inicios del siglo XVIII Guayaquil con 34 000 cargas de 81 000 libras sobrepasó en producción a 
Guatemala mientras que superar la posición de Venezuela como primer exportador tomaría más de un 
siglo por que el ambiente de competencia era restringido, ya que solamente  se tenía la autorización de 
exportar el producto a Sudamérica.  
 
La demanda de cacao se incrementó aún más al descubrir en 1828 que al mezclar manteca de cacao 
con pasta de cacao y azúcar se podría preparar el chocolate en barra. Para estas fechas los obstáculos a 
la comercialización del cacao ecuatoriano continuaban.  
 
En 1819 el cabildo imploró la libertad del cacao para poder comercializarlo a nivel mundial sin 
restricciones. Al lograr obtener la libertad se formaron grandes grupos socio-económicos ligados a su 
producción, ellos jugaron un papel protagonista en la independencia de Guayaquil el 9 Octubre de 
1820. 
 
En efecto, desde 1880 a 1920 el cacao generaba casi el 80% de los ingresos del erario de ese entonces. 
Ecuador era el primer exportador de cacao del mundo, los cacaos africanos no tenían ninguna 
significación en los mercados internacionales. La grave crisis de 1920 con la presencia de 
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enfermedades, como la monilla y la escoba de bruja y el descuido secular de los propietarios, llamados 
“gran cacao”, que residían más en Europa que en las plantaciones afectaron al cacao nacional, que 




Así el cacao al ser el producto de exportación más antiguo del Ecuador se fue convirtiendo en uno de 
los más significativos símbolos del país desde la época de la colonia. Durante casi un siglo, el orden 
socioeconómico ecuatoriano se desarrollaba en gran medida alrededor del mercado internacional del 
cacao.  
 
En la actualidad la cadena de valor del cacao, es actualmente la tercera más relevante después del 
banano y las flores, las exportaciones en el 2008 fueron de 90.193 toneladas métricas (TM) en grano, 
con ventas superiores a US$ 225 millones, y de 18.961 TM semi procesadas, por alrededor de US$ 66 





El Ecuador posee una gran superioridad en este producto. Existen 14 países a nivel mundial que 
producen el llamado cacao fino. El Ecuador no es un productor importante en volumen, pues representa 
tan solo 5% de la producción mundial, sin embargo, en ese porcentaje se encuentra el 70% de la 
producción mundial de cacao fino de aroma. Se produjeron en el año 2010 137 mil toneladas de cacao, 
lo que representó más de 400 millones de dólares, además representa más de 100 mil puestos de trabajo 
que ayuda a contribuir al desarrollo de la economía nacional. 
 
1.2 JUSTIFICACIÓN DEL TEMA DE TESIS 
 
A través del desarrollo del presente proyecto se desea utilizar los diferentes conocimientos adquiridos a 
lo largo de la carrera, siendo estos las mejores herramientas para la toma de decisiones en la 
implementación de una empresa. 
 
Dentro de estas herramientas y para los propósitos de este tema se considerarán todos los elementos 
que forman parte de un proyecto productivo.  
 






En base a la observación de los acontecimientos mundiales actuales, como es la crisis política que 
afecta a Costa de Marfil  y por ende a sus exportaciones de cacao que ocupan el primer lugar de la 
producción mundial (40% del total), expertos manifiestan que es una buena oportunidad para el 
Ecuador de aumentar su participación en el mercado mundial. 
 
Gonzalo Romero de la empresa Repec, explica que a mediano y largo plazo el precio internacional va a 
sostenerse y a subir, por el problema político de Costa de Marfil, ya que su producción cacaotera entra 
en un declive, donde se prevé bajará 100.000 toneladas por año. “Este país producía 1,6 millones de 
toneladas al año, y ha bajado a un millón doscientos mil toneladas en los últimos años, como van las 
cosas puede llegar a 700.000 toneladas, y el único país que está subiendo en producción y 
exportaciones es Ecuador. Ghana depende de Costa de Marfil, por lo que no hay competencia ahora”3 
 
John Chuang presidente de la empresa Petra Foods de Singapur visitó el Ecuador en Marzo del 2011 
dijo que ellos procesan 400.000 toneladas de cacao anualmente y que el año entrante llegarán a 
500.000 toneladas, por lo que están buscando varios compradores en el mundo. “Ecuador es un 
mercado importante, pero nosotros necesitamos que se nos asegure una calidad consistente, con una 
fermentación pareja que tenga la misma consistencia en los diferentes procesos, además, que nos 
aseguren las cantidades que solicitemos”4.  
 
Por lo mencionado es importante que el Ecuador al poseer características comparativas importantes, ya 
que se tiene condiciones climatológicas favorables, explote en mayor cantidad y calidad sus recursos y 
aproveche de ellos.  
 
El desarrollo del siguiente proyecto se enfocará en el aprovechamiento de dichos recursos para 
implementar una empresa dedicada a la producción de cacao de alta calidad en el cantón San Lorenzo 
provincia de Esmeraldas, contribuyendo a proporcionar información a los productores de cacao de 
nuevas tecnificaciones en el proceso de producción y además a mejorar  las condiciones económicas de 










1.3 IDENTIFICACIÓN DEL PROBLEMA 
 
Un estudio realizado por Aprocane (principal organización de productores de cacao de la zona de San 
Lorenzo) concluye en lo siguiente “Finalmente como recomendación se puede señalar que existe una 
necesidad de innovar en la producción, cosecha y post-cosecha para garantizar los volúmenes de 
producción y calidad del producto, mediante el desarrollo de nuevas capacidades y asistencia técnica”5 
 
En el cantón San Lorenzo, provincia de Esmeraldas no existe un estudio de factibilidad para la 
producción de cacao, el desarrollo del estudio promoverá a resolver problemas que presentan los 
agricultores locales como la falta de sostenibilidad en la producción del producto para lo cual se busca 
incrementar el rendimiento y la calidad del cacao a través de la adopción de buenas prácticas de 
producción, manejo adecuado de cosecha y post-cosecha y mejorar el manejo ambiental de las fincas. 
 Con el desarrollo del siguiente estudio se resolverá además problemas de mala gestión administrativa 
que presentan las fincas. 
 
El estudio puede promover la recuperación del interés de las familias de agricultores en el cultivo de 
cacao. 
 
1.4 DELIMITACIÓN ESPACIAL Y TEMPORAL 
 
1.4.1 DELIMITACIÓN ESPACIAL: Terreno ubicado en la carretera al Mataje vía a Robalino, 
cantón San Lorenzo, provincia de Esmeraldas. 
 




1.5.1 OBJETIVO GENERAL 
 
Realizar un estudio de factibilidad económico-financiera para la creación de un proyecto de producción 
de cacao en el cantón San Lorenzo provincia de Esmeraldas. 
 
 




1.5.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
- Realizar un estudio de mercado, localización, tamaño,  presupuesto de costos,  gastos e 
ingresos, inversión y financiamiento. 
 
- Diseñar la ingeniería del proyecto. 
 




1.6.1 HIPOTESIS GENERAL 
 
En el cantón San Lorenzo provincia de Esmeraldas es factible la producción de cacao CCN-51. 
 
1.6.2 HIPOTESIS ESPECÍFICAS 
 
- Existe un mercado potencial para la producción de cacao en el Cantón San Lorenzo 
provincia de Esmeraldas. 
- La investigación técnica arrojara como resultado que el cacao CCN-51 es el tipo de cacao 
con mas productividad por hectárea. 
- El proyecto es rentable y financieramente aceptable. 
 
1.7 MARCO DE REFERENCIA 
 
1.7.1  MARCO TEÓRICO 
 
El cacao es originario de los trópicos húmedos de América del Sur. Su centro de origen está situado en 
el noroeste de América del Sur, en la zona alta amazónica.  
 
La variedad nacional es sin duda nativa del país proveniente de los declives orientales de la cordillera 
de los andes, en la hoya amazónica del Ecuador, de donde se cree fue distribuido por monos y ardillas 
que tienen predilección por la pulpa azucarada que rodea la semilla. Se piensa también que la semilla 
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de esta planta fue introducida a través de los viejos caminos del imperio Inca y sembrada por los 
aborígenes de la costa occidental, en tiempos muy remotos. 
 
El cacao en el Ecuador, utilizado para fines comerciales, tuvo importancia en el año 1600 donde 
existían pequeñas plantaciones a orillas del río  Guayas y se expandieron a orillas de sus afluentes el 
Daule y el Babahoyo, río arriba, lo cual originó el nombre de cacao “Arriba”, reconocido 
mundialmente por su aroma floral.  
 
En 1630 se registró una producción de hasta 40 000 quintales, creciendo en el año de 1775 a 50 000 
quintales; en 1809 aumenta la producción a 150 000 quintales y llegó en 1821 a 180 000 quintales. 
Estos datos indican que, durante la época colonial, pese a las prohibiciones reales, hubo un importante 
incremento de áreas de siembra y exportación de cacao, muchas de sus plantaciones eran clandestinas.  
 
La fuente más importante de financiamiento, para la lucha independentista del país, se concentró en los 
ingresos que generaban la producción y exportación de cacao (1800 - 1822). Sus exportaciones 
representaban alrededor del 40% y 60% de las exportaciones totales del país y pagaban el 68% del total 
de los impuestos recaudados por el Estado. 
 
En base a las nuevas leyes de la República sobre concesiones de tierras y con la liberación de 
producción y comercialización del cacao, se logró que muchas familias adineradas de la costa 
ecuatoriana adquirieran grandes propiedades y las destinaran a la siembra de cacao. Estos latifundios 
fueron denominados “Gran Cacao”. Las áreas preferidas fueron la provincia de los Ríos (Vinces, 
Babahoyo, Palenque, Baba, Pueblo Viejo, Catarama y Ventanas), la provincia del Guayas (Naranjal, 
Balao, Tenguel) y la provincia del Oro (Machala,y Santa Rosa). 
 
En los años de 1880 a 1920 el cacao generaba casi el 80% de los ingresos del país. Ecuador llegó a ser 
el primer exportador de cacao en el mundo. Al ser el producto de exportación más antiguo del Ecuador 
se fue convirtiendo en uno de los más significativos símbolos del país desde la época de la colonia. 
 
Durante casi un siglo, el orden socioeconómico ecuatoriano se desarrollaba en gran medida alrededor 
del mercado internacional del cacao.  Sin embargo la presencia de enfermedades (la monilla y la 
escoba de bruja) y el descuido secular de los propietarios, llamados “Gran Cacao”, afectaron su 




Las enfermedades (la monilla y la escoba de bruja) aparecieron entre los años 1915 y 1920 la 
producción disminuyó en un 37%, de 40 000 TM a 15 000 TM en 1930. A este desastre se sumó los 
efectos de falta de transporte y cierre de mercados internacionales consecuencias de la Primera Guerra 
Mundial. 
 
En la década de los 40 se renovaron y se sembraron nuevas huertas utilizando semillas que resultaron 
del cruzamiento de los árboles que resistieron las enfermedades con árboles de la variedad trinitario 
provenientes de Venezuela considerados más productivos y resistentes a enfermedades, lo cual dio 
origen al actual complejo varietal. 
 
Para el año de 1960 la producción llegó a 35 000 TM y en la década de los 80 se estabilizó con una 
producción de 85 000 TM. 
 
A partir del 30 de Septiembre del año 2000, durante cinco años y seis meses, se ejecutó el Proyecto 
ECU-B7-3010/93/176, “Reactivación de la producción y mejora de la calidad del cacao nacional”, en 
convenio con la Unión Europea, el Gobierno de Francia y el Gobierno del Ecuador, a través del 
Ministerio de Agricultura y Ganadería. 
 
En el período 2003-2005  las exportaciones de cacao en grano se incrementaron en un 16%, pasando de 
64 020 TM a 74 170 TM, por cuyo concepto ingresó al país 111,4 y 108,4 millones de dólares FOB, en 
el 2003 y 2005 respectivamente. En el año 2004, se exportó 69 202 TM por un valor FOB de 101,7 
millones de dólares. 
   
En la actualidad la cadena de valor del cacao, es la tercera más relevante después del banano y las 
flores, las exportaciones en el 2008 fueron de 90.193 toneladas métricas (TM) en grano, con ventas 
superiores a US$ 225 millones, y de 18.961 TM semi procesadas, por alrededor de US$ 66 millones. 
Su participación dentro del PIB total promedia el 0,45% y dentro del PIB agropecuario de 
aproximadamente 6,7%. 
 
Las técnicas utilizadas para las diversas aplicaciones del cacao ayudan al funcionamiento del cuerpo 
humano aportándole diversos nutrientes ya que tiene una cantidad razonable de magnesio y hierro, 
además de que posee hidratos de carbono, grasa, fibra, minerales, proteínas y vitaminas que nos 
producen energía pues los chocolates en general son alimentos muy energéticos (tónicos) y es el mejor 
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aliado para la belleza  y la salud de la piel gracias a sus emolientes que suavizan y humectan la piel y el 
más utilizada en la gastronomía para el deleite de postres y dulces. 
 
1.7.2 MARCO CONCEPTUAL 
 
Mercado.- Se entiende como la institución u organización mediante la cual los oferentes (vendedores) 
y los demandantes (compradores) establecen una relación comercial con el fin de realizar 
transacciones, acuerdos o intercambios, además establecen niveles de precios; la mayor  o menor 
cantidad de oferentes o demandantes determinará el grado de competencia y  de poder para imponer 
condiciones.     
 
Oferta.- Es aquella cantidad de bienes o servicios que los productores están dispuestos a vender según 
los niveles alternativos de precios en el mercado. 
 
Demanda.- Es la cantidad de bienes y servicios que pueden ser adquiridos a cada nivel alternativo de 
precios en el mercado por un consumidor (demanda individual) o por el conjunto de consumidores 
(demanda total).  
 
Balance Oferta-Demanda.- Representa las relaciones entre la disponibilidad (oferta) y el consumo 
(demanda) de bienes y servicios. Indicando la posibilidad de ocurrencia de déficits o excedentes. 
 
Punto de Nivelación.- Consiste en determinar el nivel de producción necesario para cubrir los costos 
totales (fijos y variables). Es decir donde no se incurre ni en pérdidas ni en ganancias.     
 
Inversión.- Es toda materialización de medios financieros en bienes que van a ser utilizados en 
proceso productivo de una empresa o de una unidad económica, comprendería la adquisición de bienes 
de equipo, materias primas, servicios, etc.  
 
Estudio de factibilidad.- Es un plan de producción, proyecto o presupuesto, que contiene todos los 
detalles relacionados  con el proceso de inversión, a tal punto que sirve como una guía para efectuar 
dicho proceso. Es, por lo tanto, un conjunto de informaciones ordenadas dentro de un marco 
metodológico que nos permite determinar las ventajas y desventajas de asignar recursos (inversión) a 




Financiamiento.-  Es determinar y analizar la suficiencia y oportunidad de las fuentes que servirán 
para cubrir las necesidades financieras de la empresa, tanto en el proceso de conformación de su 
infraestructura productiva (inversión en activos fijos), como en las que son propias de su operación 
productiva (inversión en activo circulante, costos y gastos).  
 
Evaluación.- Es determinar, en forma exhaustiva, los aspectos positivos y negativos, ventajas y 
desventajas o los beneficios y costos resultantes de una inversión determinada. Estos elementos 
permitirán hacer un balance de la situación específica y en base al mismo decidir si la inversión se 
realiza.  
 
Valor actual neto (VAN).- Es la expresión, en términos actuales, de todos los ingresos y egresos (flujo 
de fondos) que se producen durante el horizonte de vida del proyecto y representa el total de los 
recursos líquidos que quedan a favor de la empresa al final de su vida útil. 
 
Tasa Interna de Retorno (TIR).- Es aquella que al aplicarla en la actualización de los flujos de 
beneficios y costos hace que la diferencia entre los mismos, en términos de valores actuales, sea igual a 
cero. 
 
Relación Producto-Capital.- En una acepción general expresa la generación de producto por cada 
unidad de capital (inversión) utilizado. Desde el punto de vista de la economía en su conjunto 
representa lo mismo que  la rentabilidad para el agente productivo privado.   
 
Relación Costo-Eficiencia.- Los Coeficientes agrupados en esta clasificación son utilizados 
generalmente para calificar proyectos de tipo social cuyos beneficios son reconocidos por todos los 
actores económicos y por lo tanto se los puede calificar como incuestionables. 
 
Relación Costo-Beneficio.- El cálculo de los coeficientes agrupados bajo este criterio (VAN, B/C y 
TIRF) requiere de la valoración no solo de los costos sino de los beneficios del proyecto. La valoración 
monetaria de los beneficios se facilita pues estos se identifican, sobre todo en la evaluación financiera o 
privada, con la venta de los bienes y servicios producidos los cuales tienen un precio en el mercado lo 






1.7.3 MARCO JURÍDICO 
El  siguiente estudio se enmarcará dentro de la Constitución Política del Ecuador y será aporte al Plan 
Nacional de Desarrollo del “Buen Vivir”. 
Se sujetará también  a las obligaciones legales a las que debe cumplir y tienen por objeto garantizar el 
funcionamiento ordenado de las actividades empresariales de un país. Como son: 
La normativa fiscal que tiene por objeto conseguir ingresos para financiar las actividades del Estado. 
Las empresas contribuyen, según su actividad económica, a través del pago de los diferentes 
impuestos, tasas y contribuciones especiales. Dentro de esta normativa se encuentra la Ley de Régimen 
Tributario Interno y su reglamento de aplicación y el sometimiento a ordenanzas municipales.  
Dentro de la normativa socio-laboral,  que garantiza condiciones mínimas de actuación de la empresa 
con los trabajadores, normas de contratación y seguridad social. Dentro de esta normativa se encuentra 
la Ley de Seguridad Social, el Código de Trabajo y otras disposiciones legales. 
Las normas que establecen garantías en el proceso de fabricación: las de calidad, las sanitarias, 
fitosanitarias y las de instalaciones industriales. 
Las normas de protección de los productos de la empresa frente a terceros: Las patentes permiten 
fabricar y vender en exclusiva un determinado producto: las marcas impiden la utilización por terceros 
de los nombres de un particular o una empresa han dado a sus productos (Ley Antimonopolio) 
Y todas las disposiciones legales a la que el proyecto puede estar sujeto con el fin de cumplir con la 












MÉTODOS A SER UTILIZADOS: 
 
Método Deductivo: Se utilizará para generalizar todos los datos del proyecto y  concluir con 
resultados particulares. 
 
Método Inductivo: Permitirá a través de la particularización de información llegar a conocer 
informaciones globales del proyecto.  
 
Método Científico: Nos servirá para  hacer la comprobación de los hechos para aclarar y solventar los 
inconvenientes a través del estudio teórico. 
 
Método Histórico: Nos proveerá de información de los antecedentes la evolución y el desarrollo  de la 
producción del cacao. 
 
Método Descriptivo: Este tipo de estudio permitirá estudiar las variables estudiadas a fin de poder 
conocer a fondo el tema que se está investigando y de esta manera dar a conocer el producto y 
encontrar las estrategias adecuadas para satisfacer las necesidades de los clientes. 
 
Método Estadístico: Este método se utilizará para recopilar, elaborar, e interpretarla información 
numérica por medio de la búsqueda de los datos. 
 



















Bibliográfica: En nuestra investigación utilizaremos libros, documentos en  bibliotecas instituciones y 
organizaciones que estén involucrados directamente con nuestra investigación como son el Ministerio 
de Agricultura Ganadería y Pesca, FEDEXPOR, ANECACAO, etc. 
 
De campo: La observación de campo es el principal recurso de la observación descriptiva; se realiza 
en los lugares donde ocurren los hechos o fenómenos investigados. 
 
Registros de la observación: Nos permite obtener información de datos y manejarlos estadísticamente 






















1.9 VARIABLES E INDICADORES 
 
Cuadro 1. Variables e Indicadores. 
 
VARIABLES INDICADORES FORMULA DE CALCULO 











𝑇𝐼𝑅 = tm+  
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Número de Toneladas métricas de cacao para 
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2. Estudio de Mercado 
 
2.1 Descripción del producto 
 
2.1.1 Origen del Cacao 
 
Se cree que el principal origen del árbol de cacao está situado en el Noroeste de América del Sur, en la 
los trópicos húmedos de la zona alta de la Amazonia, y se fue extendiendo a América Central donde, 
las culturas nativas de esta región, como los Olmec y los Mayas, lo utilizaban y lo consideraban como 
"el alimento de los dioses". Documentos más precisos informan de la predilección de los aztecas por el 
cacao, ellos preparaban un brebaje amargo y concentrado llamado “techocolat” reservado para el 
emperador, los nobles y  los guerreros.  
 
La vaina del cacao, de valor más preciado que el oro para los indígenas sirvió como elemento de 
trueque. 
 
Cuando Cristóbal Colón conoció el cacao en América lo llevó a España, pero no fue bien acogido en 
aquel momento en Europa. 
 
En 1519 Hernán Cortés  desembarcó con sus tropas en las tierras de Montezuma, emperador de los 
aztecas. Su llegada coincidió curiosamente con el anuncio del regreso cíclico, cada 52 años, de la 
sabiduría y el conocimiento. Según la leyenda este mismo dios, había introducido el cacao y enseñado 
a sus adoradores a cultivarlo. Así es que Cortés y sus soldados fueron recibidos como dioses y 
agraciados con “ techocolat”.  Pero lo que más atrajo y llamo la atención del conquistador fue el valor 
del cacao como moneda de intercambio. Con buen sentido de negocios, Cortés logró que los aztecas le 
cambiaran el caco por el oro, metal indiferente  para los indígenas. 
 
Igualmente, los españoles tomaron la costumbre de consumir la bebida chocolateada que se convirtió 





El chocolate parte entonces, a conquistar Europa. En 1528, Cortés vuelve a España con un cargamento 
de cacao, además de las recetas y los utensilios necesarios para su preparación. Las vainas del cacao 
eran fermentadas, secadas al sol, tostadas y presadas entre dos piedras calientes hasta obtener una pasta 
aromática  moldeada en forma de barras o panes luego se les agregaba agua, azúcar o  miel y especies a 
elección. El nuevo brebaje resultaba fascinante. Se lo consideró como un medicamento, un 
reconstituyente y hasta un brebaje de amor, atribuyéndole virtudes afrodisíacas. Mientras tanto, las 
recetas fueron mejorando.  
 
El chocolate podría ser un alimento o una bebida. Como bebida se lo podía consumir hasta los días de 
ayuno. Por mucho tiempo, el chocolate fue exclusividad española y estaba reservado a las clases 
sociales privilegiadas. El contrabando, los visitadores de la corte de España, los intercambios con los 
conventos, las capturas de naves que volvían  de México, fueron los hechos que permitieron que el 
cacao llegara a otros países.  
 
En 1615 fue introducido oficialmente en Francia. El chocolate luego hizo su aparición, casi 
simultáneamente en todos los países. En Italia los “cioccolatieri”  lo introdujeron en 1606.  En 
Alemania apareció  en 1646, allí estaba grabado con muchos impuestos y se hacía difícil su consumo.  
 
Los ingleses lo descubrieron 1657, abriéndose salones de degustación, ente ellos el  “Cacao Tree“ y  el 
“ White s”.  En 1697 un ciudadano suizo degustó el chocolate en Bélgica y lo llevó a su país en 1711. 
El dulce brebaje también llegó a  Austria por medio del emperador Carlos VI . El cacao arribo a Suecia 
en 1737. El naturista Charles Linné le da nombre en latín de “Theobroma” que significa alimento de 
los dioses, en homenaje, tal vez a Quetzalcoatl. 
 
Recién en 1755 los norteamericanos, en ese entonces colonia inglesa, la bebida que enloquecía a toda 
Europa. Cada país intenta, desde entonces su propia fuente de aprovisionamiento plantado cacao en sus 
colonias. 
 
En 1819, en Paris, Pelletier instala la primer fábrica  que se sirve del vapor. En ese año Fransi Louis 
Cailler funda en  Vevey, Suiza, la primer chocolatería de ese país y en 1831 es imitado por  Ammédée 
Kohler, quien se establece en  Lausanne. En 1828, el holandés Conrad Van Houten inventó una presa 
que le permitió extraer la materia grasa  (la manteca de cacao) quedando el polvo de cacao que 




Desde sus comienzos, la industria del chocolate Suizo mantuvo su calidad.  Esto, sumado a la 
industrialización, hizo posible que llegara a todos los estratos, de la población en el mundo entero, por 
lo que no es de extrañar que la industria suiza pasara a producir  600.000 kg al año en 1890 a 
17.000.000 en vísperas de la primera guerra mundial. Ante la posibilidad de perder el liderazgo en la 
producción, los suizos decidieron elaborarlo a gran escala y acercar los centros de producción a los 
puntos de consumo del mundo y durante la década del setenta introdujo sistemas automatizados que 
requirieron grandes inversiones. Ahora, nuevas formas y nuevos productos se adaptan al mercado 
manteniendo la calidad a la que nos tienen acostumbrados. 
 
El cacao tiene un gran valor nutritivo, pues contiene  buenos porcentajes de carbohidratos, grasa, 
proteínas y minerales. 
 
2.1.1.1 Origen del Cultivo de Cacao en el Ecuador y su producción durante la época colonial 
 
La  variedad nacional de cacao es sin duda nativa del país, se cree que proviene  de los declives  
orientales de la cordillera de los Andes, de la  Hoya Amazónica del Ecuador, de donde fue distribuida  
por monos y ardillas, que tienen predilección por la pulpa azucarada que rodea a la  semilla. También 
se presume  que la semilla de esta planta fue introducida por los viejos caminos  del Imperio Inca  y 
sembrada por los aborígenes de la Costa Occidental en tiempos remotos. Las características ecológicas 
del Oeste de la Cordillera dieron las cualidades  con que en la actualidad se lo conoce. 
 
Para la segunda mitad del siglo XVI, durante la época de la colonia, la producción de cacao en el 
Ecuador fue tan rentable, que atrajo el interés de empresarios guayaquileños de cultivar este producto, 
a pesar de las prohibiciones establecidas por la corona mediante Cédulas Reales. Ya en 1623, el 
Corregidor de Guayaquil, don Diego de Portugal, informa a la Corte de España que había un gran 
número de plantas sembradas en la provincia y que el cacao era comercializado clandestinamente 
desde Guayaquil.  
 
La producción y comercio clandestino en vez de detenerse, siguió en aumento, pero esta vez  con 
envíos a Acapulco desde el Callao, lo cual motivó que el Cabildo de Caracas entre 1593 a 1778 elevara 
quejas y solicitudes al Rey y a las Cortes para parar la producción y el negocio de cacao en Guayaquil, 
pero sin tener éxito. Finalmente, en 1789, el Rey Carlos IV permitió, mediante Cédula Real, el cultivo 




Según fuentes históricas, desde principios de 1600 ya habían pequeñas plantaciones de cacao a orillas 
del río Guayas y se expandieron a orillas de sus afluentes el Daule y el Babahoyo, ríos arriba, lo cual 
originó  el nombre de cacao "Arriba" en el mercado internacional, que va ligado a su denominación de 
origen. La variedad que da origen a este cacao se denomina nacional y botánicamente pertenece a los 
denominados forasteros amazónicos. La variedad nacional, productora del cacao arriba y reconocido 
mundialmente por su aroma floral, es producido exclusivamente por Ecuador. 
 
 





En 1630 ya se registraron envíos de hasta 40.000 fanegas (110 libras), creciendo en el año de 1775 a 
50.000 cargas (81 libras); en 1809 aumenta la producción a 150.000 quintales y llega en 1821 a 
180.000 quintales. Estos datos indican que, durante la colonia, pese a las prohibiciones reales, hubo un 
importante incremento de áreas de siembra y exportación de cacao, la mayor parte por vía de 
contrabando. 
 
Durante los años de lucha por la independencia (1800-1822), la producción de cacao fue la fuente más 
importante para su financiamiento. Significaba entre el 40 al 60% de las exportaciones totales del país 





2.1.1.2 Expansión del cultivo y aporte económico del primer siglo de la República (1821-1920) 
 
Basándose en las nuevas leyes de la República sobre concesiones de tierras, muchas familias 
adineradas de la costa ecuatoriana adquirieron grandes propiedades y las destinaron a producir cacao. 
A estos latifundios se denominaron los Grandes Cacaos. Las áreas preferidas fueron las llamadas de 
arriba en la actual provincia de Los Ríos (Vinces, Babahoyo, Palenque, Baba, Pueblo Viejo, Catarama 
y Ventanas), al sur de la provincia del Guayas (Naranjal, Balao, Tenguel) y en El Oro (Machala y 
Santa Rosa). 
 
Se da una tendencia de producción variable entre 120.000 a 160.000 quintales por año entre 1820 a 
1860, debido específicamente  a la crisis del mercado mundial y las revoluciones internas en el país. A 
partir de esta década, se produce un incremento creciente de 15.000 TM (330.000 qq) en 1880 a 40.000 
TM (880.000 qq) en el período 1915-1920. Muchos de los grandes productores confían la 
administración de sus fincas a terceras personas y viven con sus familias grandes temporadas en 
Europa. Entre 1880 a 1890, el Ecuador fue el mayor exportador mundial de cacao, sitial que comenzó a 
perderlo a favor de Ghana, hacia fines del siglo. 
 
Siendo el cacao el principal producto generador de divisas y recursos, permitió la creación de los 
primeros bancos del país y fue también el soporte para el manejo político y económico de los grupos 
gobernantes de turno. La producción de las haciendas de cacao se hacía contratando mano de obra 
barata y explotada, con peones provenientes de la costa y de la sierra. 
 
2.1.1.3 Crisis de la producción cacaotera. Escoba de bruja, Monilla, Guerra Mundial y Depresión 
 
Entre 1915 y 1920 la zona cacaotera fue atacada por dos enfermedades conocidas como escoba de 
bruja (Crinipellis perniciosa Stahel) y Monilla (Monilia roreri Cif. Par.); en consecuencia, la 
producción disminuyó en un 37%, de 40 000 TM a 15 000 TM en 1930. A este desastre económico, 
social y técnico se sumó los efectos de la falta de transporte y mercados internacionales durante la 
Primera Guerra Mundial y la consecuente depresión económica de esos años. 
 
2.1.1.4 Período de recuperación del cultivo hasta la actualidad 
 
En la década de los 40 se renovaron y se sembraron nuevas huertas utilizando semillas de los árboles 
que habían tolerado las enfermedades, lo cual dio origen al actual complejo varietal, resultado del 
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cruzamiento natural entre los árboles sobrevivientes de la variedad nacional y árboles de la variedad 
trinitario, introducido desde Venezuela a principios del siglo, por ser considerados más productivos y 
tolerantes a enfermedades. 
 
Gráfico 2: Producción de Cacao en el Siglo XX 
 
En el año 1960 la producción llegó a 35 000 TM y en la década de los 80 se estabilizó con una 
producción de alrededor de 85 000 TM. 
 
A partir del 30 de septiembre del año 2000, durante cinco años y seis meses, se ejecutó el Proyecto 
ECU-B7-3010/93/176, “Reactivación de la Producción y mejora de la Calidad del Cacao Nacional”, en 
convenio con la Unión Europea, el Gobierno de Francia y el Gobierno del Ecuador, a través del 
Ministerio de Agricultura y Ganadería. 
 
A la fecha, la función social del cacao involucra a 147 000 agricultores que cultivan 365 000 has. 
(Acuerdo No. 070 del MAG, agosto de 2005). La producción es de aproximadamente 100 000 TM 
anuales. El promedio de exportaciones de cacao en grano durante los años cacaoteros 1999/2000 – 
2001/2002 alcanzó 88 100 TM, el número de personas vinculadas a la actividad es de alrededor de 500 
000. 
 
En el año 2003, el cacao se ubicó como el tercer producto de exportación. En los primeros cuatro 




Los principales compradores de cacao ecuatoriano son EE.UU (60%), Japón y Francia (20%), Holanda, 
Alemania, Italia, Canadá, España y Bélgica. También se exporta semi-elaborados (licor de cacao, 
pasta, manteca de cacao, polvo de cacao) y elaborados (chocolates) con destino a EEUU, Chille, 
Colombia, Holanda, Nueva Zelanda, Perú, Francia, Bélgica, España, México y Japón. 
 
El cacao ecuatoriano se vende en base a un diferencial sobre el precio internacional de la bolsa de 
cacao de Nueva York. Este diferencial fluctúa de acuerdo a la oferta y la demanda del cacao 
ecuatoriano. Como promedio en los últimos años para el tipo ASSS (Arriba Superior Summer 
Plantación Selecta) es de 180/200 dólares por encima del precio internacional y para el cacao ASS 
(Arriba Superior Summer Selecto) 80/120 dólares por encima del precio de la bolsa. Mientras que para 
el cacao tipo ASE (Arriba Superior Época) 20/30 dólares bajo el precio de la bolsa. 
 
En la sesión inaugural del Foro Internacional del Cacao, realizado en Guayaquil del 19 al 21 de 
noviembre de 2003, el Director Ejecutivo de la Organización Internacional del Cacao, El Dr. Jan 
Vingerthoets, expresó: “el Ecuador es el productor líder de cacao fino de aroma, que produce más del 
50% de toda la producción total del mundo. En lo que se refiere al volumen de producción, su 
participación es solamente del 3% al 4% de la producción mundial, sin embargo, la importancia del 
cacao fino de aroma es mucho más grande que ese porcentaje de participación. El cacao fino de aroma 
y el chocolate que se produce con él, en realidad está en el punto más alto en el mercado en cuanto a su 
calidad”6. 
 
El Ecuador en la actualidad produce cacao fino de aroma y el CCN51 (además de otras variedades en 
menor cantidad). A partir de los años 70, se introduce el CCN51, de cuya variedad se estima existen 
unas 15 000 hectáreas, con rendimientos que superan la producción con relación a las demás 
variedades de cacao. 
 
En el período 2003, 2005 las exportaciones de cacao en grano se incrementaron en un 16%, pasando de 
64 020 TM a 74 170 TM por cuyo concepto ingresó al país 111,4 y 108,4 millones de dólares. En el 
2004, se exportó 69 202 TM por un valor FOB de 101,7 millones de dólares. 
 
                                                 
6
 CABRERA Alba, Informe sobre el Cacao Arriba de Ecuador, noviembre 2005. 
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Durante estos años  del total de la producción nacional de cacao se exportó aproximadamente el 65%; 
el 30% se utilizó para producir productos semielaborados (manteca, pasta de licor, polvo y chocolate) y 
un 5% fue consumido por la industria artesanal chocolatera en el país. 
 
En el 2005, el valor de las exportaciones de cacao en grano y elaborados contribuyeron con el 1,74% al 
valor de las exportaciones totales y con el 4,16% de las exportaciones no petroleras del país. 
 
También es importante anotar que la Unión de Organizaciones Campesinas Cacaoteras del Ecuador 
UNOCACE (gremio de productores) desde hace algunos años viene exportando cacao orgánico, a 
determinados nichos de mercado en Europa, cuyos precios son superiores, en comparación al cacao 
convencional. 
 
Del volumen exportado de cacao en grano durante el año 2005 el 38% y el 45% se exportaron bajo la 
denominación comercial ecuatoriana ASE y ASS, respectivamente, en tanto que el ASSS fue del 17%. 
El cacao ASE exportado es el de menor calidad comercial por lo que es necesario mejorar estos 
estándares de calidad a fin de exportar los otros tipos comerciales como ASS, ASSS, ASSPS, que de 
hecho tienen precios superiores en el mercado internacional. La Asociación Nacional de Exportadores 
de Cacao ANECACAO, emite el certificado de la calidad comercial del cacao de exportación, facultad 




En el 2009 se exportaron alrededor de 146 mil toneladas métricas, producción que en el 2010 se vio un 
poco afectada por el clima y resultó en 136 mil toneladas. En el 2011 creció la exportación en casi 150 
mil toneladas, que esperan este año mantener. Esto representó aproximadamente 350 millones de 
dólares, siendo el principal mercado la Unión Europea. Actualmente el costo de la tonelada métrica 
está en 2.020 dólares, y el precio del quintal de 45,36 kilos es de 80 dólares. 
 
Al momento existen alrededor de 415.000 hectáreas de cacao sembradas en el país. Para el año 2012 se 













 2.1.2 Composición Química del Cacao 
 
La composición química de los granos de cacao depende de varios factores entre los que se pueden 
citar: tipo de cacao, origen geográfico, grado de madurez, calidad de la fermentación y el secado. El 
beneficio postcosecha también influye sobre su composición química. Los principales constituyentes 
químicos del cacao son: agua, grasa, compuestos fenólicos, materia nitrogenada (proteínas y purinas), 
almidón y otros carbohidratos. 
 
Cuadro 2. Composición química de almendras de cacao fermentadas y secas 
 









2.1.3  Morfología y Taxonomía  
 
Familia: Esterculiáceas.  
 
Especie: Theobroma cacao L.  
 
Origen: Trópicos húmedos de América, noroeste de América del Sur, zona amazónica.  
 
Planta: Árbol de tamaño mediano (5-8 m) aunque puede alcanzar alturas de hasta 20 m cuando crece 
libremente bajo sombra intensa. Su corona es densa, redondeada y con un diámetro de 7 a 9 m. Tronco 
recto que se puede desarrollar en formas muy variadas, según las condiciones ambientales.  
Fig. 1 Planta de Cacao 
 
 
Sistema radicular: Raíz principal pivotante y tiene muchas secundarias, la mayoría de las cuales se 
encuentran en los primeros 30 cm de suelo.  
 
Hojas: Simples, enteras y de color verde bastante variable (color café claro, morado o rojizo, verde 














Flores: Son pequeñas y se producen, al igual que los frutos, en racimos pequeños sobre el tejido 
maduro mayor de un año del tronco y de las ramas, alrededor en los sitios donde antes hubo hojas. Las 
flores son pequeñas, se abren durante las tardes y pueden ser fecundadas durante todo el día siguiente. 
El cáliz es de color rosa con segmentos puntiagudos; la corola es de color blancuzco, amarillo o rosa. 
















Fig. 3 Flor de Cacao 
 
 
Fruto: De tamaño, color y formas variables, pero generalmente tienen forma de baya, de 30 cm de 
largo y 10 cm de diámetro, siendo lisos o acostillados, de forma elíptica y de color rojo, amarillo, 
morado o café. La pared del fruto es gruesa, dura o suave y de consistencia como de cuero. Los frutos 
se dividen interiormente en cinco celdas. La pulpa es blanca, rosada o café, de sabor ácido a dulce y 
aromática. El contenido de semillas por baya es de 20 a 40 y son planas o redondeadas, de color 
blanco, café o morado, de sabor dulce o amargo.  
 








2.1.4 Enfermedades del Cacao 
 
Uno de los mayores problemas que afronta  la producción de cacao en nuestro país se debe a las 
enfermedades; entre las cuales más comúnmente  se encuentran: La  Escoba de Bruja, Monilla del 
Cacao, Mal del machete, mazorca negra. 
 
La Escoba de Bruja.- Se produce a causa de un hongo  por medio de las escobas secas que 
permanecen en los árboles  las cuales reproducen un hongo  por dos años y más; sólo necesitan lluvias 
o garúas. Las escobas que se encuentran en el suelo de la planta, reproducen el hongo en menos 
tiempo; para  su control  se lleva a cabo la remoción de escobas mediante podas, y  fungicidas.  
 
Monilla del cacao.- Es una enfermedad causada por un hongo parásito  que ataca solamente las 
mazorcas, de cualquier tamaño y en cualquier sitio del árbol. Cuando la mazorca  ya está dañada por 
dentro  aparecen manchas café chocolate  que se cubren con una ceniza, después aparece un polvillo  
crema sobre esta mancha, el cual es el hongo que se reproducirá  y enfermará  a las otras mazorcas. 
Para  evitar  su propagación se tumban los frutos enfermos  y se los deja en el campo para su 
degradación natural. 
 
El Mal  del Machete.- Es una enfermedad  mortal causada por un hongo, que ataca al tronco o las 
ramas del cacao, generalmente se encuentra en la parte baja de los  troncos de los árboles. La puerta de 
entrada son las heridas y cortes que se hacen en las plantas con machete  y otras herramientas de poda 
contaminadas. Para combatir esta enfermedad se queman los  arboles afectados y si el ataque es parcial  
se elimina el tejido  cortándolo hasta hallar la madera sana. 
 
Existen también otras enfermedades  como: El marchitamiento prematuro de las mazorcas, bubas o 
agallas de cacao, pudrición negra de las mazorcas, antracnosis, muerte regresiva, enfermedad causada 
por algas, virosis,  las enfermedades de las raíces, y las  enfermedades en plántulas (viveros). 
 
Nuestro medio ecológico, en el cual se desarrolla el cacao, crea condiciones  favorables  para los 
insectos. En una plantación de cacao, además de insectos polinizadores  existen otra clase de insectos 





Entre las plagas que afectan al cacao  se encuentran: Las polillas del tronco, Mosquilla del cacao, 
Trips, Afidos o pulgones, Cochinillas, Roedor de la mazorca de Cacao  o medidor, Esqueletizadores de 
las hojas, larvas defoliadoras, cicadélidos, perforadores de las hojas, Hormigas Arrieras. 
 
2.1.5 Variedades de Cacao 
 
Por su variabilidad genética siempre ha existido confusión  en la ubicación taxonómica del cacao 
comercial;  pero se sostiene que la mayor parte del cacao comercial pertenece a una sola especie  






 Esta variedad representa los cacaos originales, cuyas plantaciones más antiguas se remontan al siglo 
XVII. Cultivada al principio en Venezuela, en América central y en México, también la reencontramos 
hoy en Ecuador, en Nicaragua, en Guatemala y en Sri Lanca. Considerado como el “príncipe de los 
cacaos”, Criollo es famoso por su finura y sus aromas poderosos. Representa no obstante sólo el 5 % 
de la producción mundial, debido a su fragilidad frente a las enfermedades y frente a los insectos. 
Principalmente es destinado a la chocolatería de alta gama.  
 
La raza Criollo tiene frutos de cáscara suave con semillas redondas, blancas o violetas, y  de un 
agradable sabor dulce. 
 
2.1.5.2 Forastero Amazónico 
 
Este grupo es muy diversificado y representa especies mucho más resistentes y mucho más productivas 
que Criollo. Cultivados al principio en Alta Amazonia, constituyen hoy la producción principal de 
áfrica del oeste y en extenso, el 80 % de la producción total mundial. Se trata pues de unos cacaos de 
calidad ordinaria (un aroma poco pronunciado y una amargura fuerte y corta) que entran en la 




                                                 
8 Tomado del Manual del Cultivo del Cacao.INIAP 1995 
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2.1.5.3 Cacao Nacional  
 
La variedad nacional  por mucho tiempo se la ha considerado  perteneciente a los Forasteros, pero se la 
mantiene como un grupo distintivo aparte, porque sus características de  calidad y aroma se asemejan 




Esta especie (proveniente de Trinidad) es un híbrido biológico natural entre Criollos y Forestarios, que 
fue exportado por Trinidad donde los colonos españoles habían establecido plantaciones. No tiene 
atributo puro a su especie y la calidad de su cacao varía de media a superior, con un contenido fuerte en 
manteca de cacao. Representa el 15 % de la producción mundial. 
 
El mercado mundial de cacao fino distingue dos amplias categorías de cacao en grano: el cacao en 
grano “fino o de aroma” y el cacao en grano “corriente u ordinario”. Como una generalización hay que 
mencionar que el cacao fino o de aroma proviene de las variedades de tipo Criollo y Trinitario, 
mientras que el cacao ordinario proviene de las variedades de tipo Forastero. Existen sin embargo, 
conocidas excepciones a esta generalización. Los árboles de la variedad Nacional en Ecuador, 
considerada como de tipo Forastero, producen cacao fino o de aroma. Por otro lado, el cacao de 
Camerún, producido por árboles de tipo Trinitario y cuyo polvo tiene un color rojizo y distinto, está 
catalogado como cacao ordinario. 
 
2.1.5.5 Cacao Clonado  
 
Entre estos destaca La variedad CCN-51 (Colección Castro Naranjal) fue descubierta en 1960   por un 
científico que haciendo el cruce de dos híbridos  de dos variedades  y con el producto de esto lo clonó 
con un cacao denominado Canelos del Oriente Ecuatoriano. Siendo muy resistente a enfermedades   
como la Escoba de Bruja y la Monilla; le ofrece al país  una mejor  posición  dentro del mercado 
competitivo  de exportación. 
La superficie con CCN-51, únicamente se observa en cacao menor de 20 años,  con tendencia 






2.1.5.5.1  El cacao “CCN51” 
 
En el desarrollo de la presente tesis se va a poner mayor énfasis al cacao CCN51, pues dicha variedad 
es la que se va a tomar en cuenta para la realización del estudio de factibilidad.  
 
La variedad de cacao que se obtendrá en la producción es la variedad clonada “CCN51”, la cual fue 
obtenida luego de varias investigaciones por el agrónomo ambateño Homero Castro Zurita,  quién 
logró en 1965 el denominado cacao clonado CCN-51 que significa Colección Castro Naranjal. 
 
Castro investigó desde 1952 las diversas variedades del grano y finalmente obtuvo la del tipo 51, que 
es tolerante a las enfermedades, de alta productividad y calidad. 
 
Este tipo de cacao presenta alta tolerancia a las enfermedades y posee un rendimiento promedio de 50 a 
60 quintales por hectárea, tiene una marcada precocidad en la producción. La variedad clonal inicia su 
producción a los 18 meses de edad. 
 
Es importante señalar que el origen genético de este clon es fruto del cruzamiento entre IMC-67 
(Amazónico) x ICS-95 (Trinitario), y la descendencia de estos fue cruzada con otro cacao de la 
Amazonia que el agrónomo Castro lo colectó y denominó Canelos por el lugar de origen. Por lo tanto, 
el CCN-51 corresponde a lo que se conoce como un híbrido doble. Lo que hay que resaltar es que 
solamente la planta número 51 fue la que se destacó por sus excelentes características agronómicas y 
sanitarias, motivo por el cual fue clonada en forma masiva. En la actualidad, del hectareaje total de 
cacao del Ecuador aproximadamente un 10% corresponde a CCN-51 
 
2.1.5.5.2  Características del Cacao “CCN51” 
 
Se ha demostrado que es un material auto compatible que posee una habilidad combinatoria general, lo 
que significa que posee la facilidad de combinarse con otros materiales genéticos que inclusive pueden 
ser auto incompatible. Esta característica unida a una eficiente polinización entomófita (se ha 
demostrado que más del 95% de la polinización y formación de mazorcas en cacao es producto de la 
polinización realizada por insectos especialmente del género Forcipomyia spp.) eleva los niveles de 




Se destaca también sus altos niveles de resistencia a la Escoba de Bruja Crinipellis perniciosa y Mal 
del Machete Ceratocystis fimbriata principales enfermedades de importancia económica del cacao. 
Adicionalmente en condiciones de baja humedad relativa es tolerante a Moniliasis Monilia roreri. Estos 
atributos genéticos junto a la implementación de buenas prácticas de manejo de la plantación, han 
permitido que este clon exprese en mejor forma su potencial productivo (3 -4 Tm/Ha). 
 
Se han realizado en varios laboratorios nacionales y extranjeros, diversos análisis del grano de cacao 
del CCN51, comparándolo inclusive con el cacao de las huertas tradicionales, con excelentes 
resultados, a tal punto, que por su buena calidad se paga por este grano un sobreprecio del orden del 
15% sobre el precio del mercado. Las principales características promedias de las almendras del 






Cuadro 3. Características de las almendras del cacao “CCN51” 
 
Peso de 100 pepas secas.  154 gr.  
Porcentaje de grasa.  52%  
Porcentaje de Cáscara.  15%  
Porcentaje de Proteína.  12%  
Índice de mazorcas.  6 mazorcas/lb. de cacao seco  
Promedio de mazorcas sanas 
cosechadas al año por árbol 
adulto. 
20 a 30 ó según la densidad de 
siembra  
Promedio promedia de cacao 
seco por árbol al año.  
3 a 4 lbs. va aumentando de 
acuerdo a los años de vida del 
árbol  
 




El cacao CCN51, es un árbol natural de pequeña talla, que puede alcanzar 2,50 metros de altura y 
produce aproximadamente 250 mazorcas en un árbol de cacao; se pueden realizar dos cosechas en un 
año. 
 
La talla del árbol de cacao, así como la importancia y desarrollo de su follaje, dependen mucho del 
medio ambiente.  
 
En plantaciones, las separaciones que habitualmente se practican, no permiten a los frutos desplegar  su 
fronda con tanta amplitud, como podrían hacerlo al desarrollarse libremente. Se intenta, en efecto, que 
los arboles se junten con tanta rapidez como sea posible, para formular una cubierta continua por 
encima del suelo, que elimine así toda la vegetación adventicia y permita la instauración de un auto-
sombraje, favorable al mantenimiento de la plantación. 
 
2.1.5.5.3  Producción Potencial del Cacao “CCN51” 
 
La diferencia de la productividad del cacao CCN51 con el cacao criollo (fino y de aroma de gran 
demanda internacional) es bastante amplia, según los datos de Aprocafa. El grano criollo o nacional 
tiene una productividad de apenas 6 quintales por hectárea. Según esta Asociación, en muchas 
haciendas cacaoteras este producto supera los 50 quintales por hectárea. Además se lo puede cultivar 
de manera precoz, pues su producción inicia a los 24 meses de sembrado. 
 
Si revisamos cifras de los diferentes organismos relacionados con la actividad del cacao en el Ecuador, 
encontramos que el rendimiento promedio actual de cacao seco, en grano, por hectárea es del orden de 
5 quintales (227 Kg). Esto se refiere al promedio de las plantaciones que están formadas 
aproximadamente con un 3% de árboles del tipo denominado "Nacional" y un 97% por otras 
variedades de diferente procedencia. 
 
En los países productores de cacao se viene trabajando intensamente en mejorar no solo la calidad del 
grano sino también, por razones económicas, incrementar el rendimiento por hectárea. Las diferentes 
investigaciones han dado mucha importancia al aspecto geométrico, densidad de la plantación, poda, 




Actualmente, tanto aquí con el CCN51, como en otros países, se obtiene en plantaciones tecnificadas 
rendimientos que superan los 44 quintales (2000 Kg) por hectárea y se conoce que el verdadero 
potencial genético de estas nuevas variedades falta por investigarse y explotarse comercialmente.  
 
De acuerdo a los trabajos realizados por el extinto Agr. Homero Castro, así como a los ensayos en las 
plantaciones del rancho "San Jacinto" donde se ha usado plantas de CCN 51 y CCN 10, se estima que 
la producción potencial de una huerta adulta de cacao sembrado con este material fluctúa entre 70qq. 
(3400 Kg) y 100qq. (4500 Kg.) por hectárea. 
 
Pero además de esas características, Fernando Crespo, propietario de la hacienda Rancho San Jacinto, 
quiere resaltar el sabor de la pulpa del cacao. Por ese motivo él está incentivando el consumo del jugo 
de cacao CCN-51, y vende la pulpa congelada para el mercado nacional, sin descartar las exportaciones 
de este refrescante producto. Así se aprovecha una parte de la mazorca que por lo general se desecha. 
 
 
El pasado 22 de junio el CCN51 fue declarado, mediante acuerdo ministerial, bien de alta 
productividad. 
 
Con esta declaratoria, el Ministerio de Agricultura brindará apoyo para fomentar la producción de este 
cacao, así como su comercialización y exportación. 
 
“Este cacao es, actualmente, uno de los más productivos del mundo”, comentó Sergio Cedeño Amador, 
presidente de la Asociación de Productores de Cacao Fino y de Aroma (Aprocafa). 
 
2.1.6 Usos del Cacao 
 
A partir de las semillas del cacao se obtiene el cacao en grano, los cuatros productos intermedios (licor 
de cacao, manteca de cacao, pasta de cacao y cacao en polvo) y el chocolate. A pesar de que el 
mercado de chocolate es el mayor consumidor de cacao en términos de equivalente en grano, productos 
intermedios tales como el cacao en polvo y la manteca de cacao son utilizados en diversas áreas.  
 
El cacao en polvo se usa esencialmente para dar sabor a galletas, helados, bebidas y tortas. Además de 
su utilización para dar sabor, se emplea también en la producción de coberturas para confitería y en 
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postres congelados. El cacao en polvo lo consume también la industria de bebidas, por ejemplo en la 
preparación de batidos de chocolate. 
  
Además de los usos tradicionales en la producción de chocolate y confitería, la manteca de cacao se 
utiliza también en la producción de tabaco, jabón y cosméticos. En medicina tradicional es un remedio 
para las quemaduras, la tos, los labios secos, la fiebre, la malaria, el reumatismo, las mordidas de 
culebra y otras heridas. Se dice que es antiséptico y diurético.  
 
2.2 Recopilación de Antecedentes 
 
Para cumplir en forma sistematizada los objetivos señalados en el presente estudio de factibilidad, es 
necesario tomar en cuenta que el estudio de mercado comprende dos etapas diferentes: la recopilación 
y análisis de antecedentes y la realización de las estimaciones sobre el comportamiento futuro de las 
variables. 
 
La información a recopilar va a ser de naturaleza cuantitativa y cualitativa. La información 
cuantitativa básica requerida para la elaboración del estudio está constituida por series históricas de 
producción nacional, importaciones, exportaciones, precios nacionales e internacionales, etc. Con la 
información citada y de acuerdo a las características de cada proyecto será posible cuantificar la 
demanda histórica y actual como punto de referencia para las estimaciones que se deben realizar.  
Las series históricas recopiladas son de gran importancia para el análisis pues representan la 
trayectoria, comportamiento o tendencia de cada una de las variables citadas.  
 
La información cualitativa tiene relación con la identificación de las variables que han influido en el 
comportamiento de la tendencia histórica de la demanda. Es un aspecto de gran importancia pues 
permite establecer relaciones de causa y efecto y fundamentar los métodos y los resultados de las 
estimaciones realizadas. 
 
2.2.1 Recopilación de Antecedentes Cuantitativos 
 
En cuanto a la recopilación de antecedentes cuantitativos, se va a tomar en cuenta las variables 
producción mundial de cacao y moliendas mundiales de cacao, estas serán las que nos permitan 




El mercado potencial de este estudio son las empresas exportadoras de cacao, que son las que abarcan 
la mayor parte del consumo de la producción nacional de cacao, por lo tanto la serie histórica 
producción nacional de cacao también será analizada.  
 
En los siguientes cuadros se muestra las series históricas de producción mundial de cacao, moliendas 
mundiales de cacao y producción nacional de cacao.  
 
Cuadro 4: Producción mundial de cacao en miles de Tm 
 
AÑO 
Pcc. Mundial de Cacao (miles 
de Tm) 
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Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca. 
 
2.2.2 Recopilación de Antecedentes Cualitativos 
 
La importancia de recopilar antecedentes de tipo cualitativo es para fundamentar que existirá mercado 
para nuestro producto a través del análisis de variables que influyen en el comportamiento de la 
demanda, haciendo una relación causa-efecto. Para este estudio se va a fundamentar la existencia de un 
mercado potencial realizando el balance de oferta y demanda, además de citar la siguiente 
investigación que se hizo: 
 
“La semana anterior arribó a Ecuador una misión de industriales chinos, con el fin de firmar un 
acuerdo de entendimiento para aumentar las exportaciones y mejorar las relaciones entre las 
asociaciones de exportadores de cacao de Ecuador y de China”9. 
 
En la cita efectuada en el Instituto de Promoción e Inversiones de Ecuador (Pro-Ecuador), Mariela 
Molina, cónsul general en Cantón (China), dijo que la idea es aprovechar la oportunidad, ya que ellos 
                                                 
9  Diario el Universo. www.eluniverso.com/2010/07/31 
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tienen la demanda y Ecuador, la oferta, siendo China uno de los principales países consumidores de 
cacao. 
 
Para Molina, este es un acuerdo macro de cooperación entre las dos asociaciones que no solo será de 
cacao en grano, sino de procesados y apoyo a la transferencia de tecnología. 
 
Yan Ping Zhao, presidenta de la Asociación de Cacao de China, dedicada a la producción de confites y 
pasteles, indicó que el consumo de cacao de China es de 10.000 a 15.000 toneladas anuales. 
 
“China compra el 91% de todo el cacao que se utiliza, nosotros tan solo producimos el 9% y queremos 
buscar nuevos mercados. Actualmente importamos de Ghana, Indonesia, África y Asia”, dijo la 
dirigente. 
 
En concepto de los compradores de ese país, Ecuador es un gran referente mundial; el año pasado 
importaron de este país 200 toneladas, este año incrementarán a 1.500 y con este acuerdo esperan 
seguir aumentando, acompañados de tecnologías e intercambios comerciales. 
 
Para la dirigente china, el cacao ecuatoriano goza de prestigio mundial y ven su crecimiento 
constantemente, lo que los hizo venir a constatar su desarrollo. 
 
De acuerdo con Julio Zambrano, presidente de la Asociación Nacional de Exportadores de Cacao de 
Ecuador (Anecacao), esta es una gran oportunidad para el país al negociar con una gran potencia 
económica. 
 
“En momentos en que el sector cacaotero de Ecuador está creciendo alrededor de un 10% anual en las 
exportaciones, vamos a pasar de 170 mil a 175.000 toneladas anuales en el 2011 a las 180.000 
toneladas en el 2012. Si las condiciones climáticas lo permiten y seguimos mejorando la renovación de 
plantaciones y con calidad de siembras nuevas, para el 2015 tendremos 200.000 toneladas anuales y 
seguramente podríamos estar produciendo más que Brasil”, dijo Zambrano. 
 
Según el empresario, en el último reporte de la aduana china, ese país importó en el año 2010 cerca de 




Mientras se debaten propuestas entre el sector privado y el público para reestructurar parámetros que 
mejoren la calidad del cacao ecuatoriano, continúan llegando al país extranjeros que valoran todas las 
propiedades del grano y ven en Ecuador un gran socio para invertir. 
 
Tonathiu Acevedo, director de la empresa Agroindustrias Unidas de Cacao de México, quien visitó el 
país en busca de nuevos proveedores, expresó que ellos tienen una capacidad de procesamiento de 
30.000 toneladas al año y compran entre 10.000 y 12.000 toneladas anuales a Ecuador, de las cuales el 
70% es de cacao nacional y el 30% CCN51 (clon ecuatoriano de mayor rendimiento). 
 
Agregó que Ecuador es un mercado atractivo por la calidad del grano y porque logísticamente la 
ubicación conviene más para transportarlo. 
 
 “Ecuador ha progresado mucho, ya casi no hay mezclas en el cacao, el CCN51 ha ganado mercados, 
entonces la gente ya no necesita mezclarlos. A veces se encuentra algo de mezclas, pero eso se castiga 
y podemos saber qué exportador vendió y evitamos volver a comprarle, también la calidad es 
premiada”, aseveró Acevedo. 
 
Recalcó que Ecuador se ha convertido en un gran centro de abasto ya que México ha disminuido 
notablemente su cosecha, la cual está entre 15.000 y 20.000 toneladas, por lo que vinieron a reforzar el 
vínculo con las asociaciones y especialmente de cacao orgánico en la zona de Calceta, Manabí. 
 
El alemán Hermann Hauertmann, de la empresa Kakao Verarbeitung Berlín (KVB), compradora y 
procesadora de cacao en grano y pasta de cacao, ratificó que observó positivamente que en los últimos 
años se ha incrementado la inversión en cacao a nivel nacional, notando un buen incremento en el área 
sembrada. La catalogó como una oportunidad para Ecuador, ya que mientras los demás países bajan su 
producción, este país la incrementa. 
 
Hauertmann explicó que ellos compran el grano a cerca de 50 países en el mundo y ven cómo ha 
mermado la oferta. En África, por ejemplo, ha bajado de 1’500.000 toneladas al año a 1’300.000 o 
menos. 
 
Algo atractivo de Ecuador es que cultiva dos variedades de cacao, que van para dos mercados 
diferentes. El nacional para chocolatería fina y el CCN51 para polvo y manteca de cacao, explicó. 
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Me preocupa –dijo el extranjero– los rumores que circulan en el campo de una iniciativa de abolir el 
CCN51; “yo como comprador no puedo entender esto, es inexplicable, en mi experiencia de más de 20 
años no he visto en ningún país un desarrollo tan bueno como el de este cacao, que mejora mucho la 
rentabilidad del pequeño productor”. 
 
Lo más penoso es que este cacao que ya se ha posicionado y tiene un mercado específico y es 
ecuatoriano, también se produce en Colombia y Perú, y tendríamos que comprárselo a ellos y no al país 
de origen, solo esperamos que las reglas estén claras, comentó el directivo. 
 
2.3 Estimación de la Demanda 
 
Para hacer cálculos de estimación de la demanda de nuestro estudio, vamos a tomar en cuenta la 
variable moliendas mundiales de cacao, esta variable representa la utilización del cacao en los 
diferentes procesos de transformación en las industrias para obtener nuevos productos (proceso de 
producción), al ser nuestro mercado potencial las empresas exportadoras de cacao y al ser el cacao 
producto de consumo industrial se justifica la decisión de tomar dicha variable para hacer las 
estimaciones. 
 
Se va a utilizar para las estimaciones el método de mínimos cuadrados ordinarios con extrapolación 
pura en donde nuestra variable independiente X va a ser el tiempo y la variable independiente Y va a 

























































Del gráfico Moliendas mundiales de cacao se obtiene las siguientes conclusiones: 
 
 El coeficiente de determinación r² es de 0.884 lo que nos dice que las moliendas mundiales de 
cacao (demanda) tiene una relación del 88,4% con el tiempo. Es decir que el tiempo le explica en el 
88,4% al comportamiento de la demanda del estudio.  
 
 Al ser el coeficiente de determinación aceptable, de la ecuación y=86.25 X + 2861, que es la 
que se obtiene a través del método de los mínimos cuadrados ordinarios,  se obtendrá, reemplazando en 
































Fuente: The International Cocoa Organization (ICCO) Boletín. Anual VOL. 10 
Elaboración: Autores 
    
2.4 Estimación  de la Oferta 
 
Para la estimación de la oferta la variable a tomar en cuenta es la producción mundial de cacao, 
utilizando el mismo procedimiento para la estimación de la demanda se obtendrá por el método de 




























Cuadro 9: Serie histórica Producción mundial de cacao en miles de Tm 
 
AÑO 
PRODUCCIÓN MUNDIAL DE 















Fuente: The International Cocoa Organization (ICCO) Boletín. Anual VOL. 10. 
 

























Del gráfico producción mundial de cacao se obtiene las siguientes conclusiones: 
 
 El coeficiente de determinación r² es de 0,904 lo que nos dice que la producción mundial de cacao 
(oferta) tiene una relación del 90,4% con el tiempo. Es decir que el tiempo le explica en el 90,4% al 
comportamiento de la oferta del estudio.  
 
 Al ser el coeficiente de determinación aceptable, de la ecuación y = 93,23 X + 2843, que es la que se 
obtiene a través del método de los mínimos cuadrados ordinarios,  se obtendrá, reemplazando en X las 
observaciones del tiempo,  las estimaciones de la oferta de los próximos años.     
 











Fuente: The International Cocoa Organization (ICCO) Boletín. Anual  VOL. 10 
Elaboración: Autores 
 
2.5  Balance Oferta-Demanda 
 
El Balance oferta demanda  
 
A través del análisis del balance oferta demanda se podrá determinar si existe plaza para aumentar la 
producción de cacao. Se realiza la diferencia entre oferta y demanda, el saldo de acuerdo a los 
resultados podrá ser demanda insatisfecha (cabida para el proyecto) o demanda satisfecha (cuando la 













Cuadro 11: Balance Oferta Demanda 
 
AÑO OFERTA DEMANDA BALANCE 
2012’ 3982,25 4055,99 -73,74 
2013’ 4068,5 4149,22 -80,72 
2014’ 4154,75 4242,45 -87,7 
2015’ 4241 4335,68 -94,68 
2016’ 4327,25 4428,91 -101,66 
 
Fuente: The International Cocoa Organization (ICCO) Boletín. Anual VOL. 10 
Elaboración: Autores 
 
El saldo negativo muestra que al haber diferencia de las estimaciones entre oferta y demanda, la 
demanda estimada supera a la oferta, lo que demuestra que existirá en los próximos años, de acuerdo a 
las estimaciones, demanda insatisfecha, por lo tanto el proyecto tiene mercado por cubrir.   
 
La variable producción nacional de cacao, como se mencionó, también será tomada en cuenta, por el 
hecho de que según estudios de la Asociación Nacional de Exportadores de Cacao de Ecuador 
(ANECACAO) del total de la producción nacional de cacao se exporta aproximadamente el 75%,  el 
20% se utiliza para producir productos semielaborados (manteca, pasta de licor, polvo y chocolate) y 
un 5% es consumido por la industria artesanal chocolatera en el país.  
 
Así al ser la mayor parte de la producción nacional de cacao exportada y al ser los exportadores 
ecuatorianos nuestro principal mercado es justificable el análisis de la variable producción nacional de 




























Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca 
 






















Del gráfico producción nacional de cacao se obtiene las siguientes conclusiones: 
 
 El coeficiente de determinación r² es de 0,780 lo que nos dice que la producción nacional de 
cacao  tiene una relación del 78% con el tiempo. Es decir que el tiempo le explica en el 78% al 
comportamiento de la producción nacional.  
 
 El coeficiente de determinación es medianamente aceptable, sin embargo hay que denotar que 
la serie histórica producción nacional de cacao es irregular en el tiempo por las inundaciones 
inesperadas que sufre el país hace que la cosecha disminuya al perder los cultivos. De la ecuación 
y=2812 X + 92333, que es la que se obtiene a través del método de los mínimos cuadrados ordinarios,  
se obtendrá, reemplazando en X las observaciones del tiempo,  las estimaciones de la producción 
nacional de los próximos años.     
 












Fuente: The International Cocoa Organization (ICCO) Boletín. Anual VOL. 10. 
Elaboración: Autores 
 
El Ecuador con el incremento de la producción en los próximos años cubrirá una parte de la demanda 
mundial insatisfecha de cacao. El presente estudio, de acuerdo a su capacidad, contribuirá con un 














El estudio de localización nos permitirá determinar la mejor ubicación del proyecto. Al tratarse de un 
estudio de factibilidad de producción de cacao, la localización se debe centrar en zonas donde sea apta 
la siembra del cacao, es decir, en regiones donde las características climatológicas sean favorables para 
la obtención de un fruto de calidad. 
 
En el Ecuador existen cuatro regiones naturales: Costa, Sierra, Amazonia e Insular. Se diferencian 
entre ellas por las diversas características y condiciones climatológicas que poseen.  
 
El Clima de la Costa posee un clima tropical o ecuatorial, cuya temperatura media anual varía entre 22 
y 26
 °
C. Se caracteriza por las constantes precipitaciones en forma desigual en los distintos lugares y 
durante todo el año; los principales meses de lluvia se sitúan entre diciembre y mediados de mayo, 
período considerado como de invierno.  
 
Esta desigualdad en la precipitación pluvial obedece al efecto de las corrientes marinas de Humboldt y 
El Niño Principalmente se consideran dos grandes zonas climáticas de la Costa ecuatoriana: cálida-
fresca-seca y cálida-ardiente-húmeda, la primera se extiende desde el puerto de Manta hasta la Isla 
Puná y desde el perfil costanero hasta la cordillera Costanera. Sus tierras son secas y áridas.  
 
Su temperatura ambiental oscila entre 23 y 26 °C, con continuas corrientes de aire procedentes del mar, 
la segunda comprende los territorios de la costa interna hasta los declives de la cordillera Occidental; 





El Clima de la Sierra es muy variado, debido a la presencia de la cordillera de los Andes y a los vientos 
que soplan por los valles y llanuras. En esta región se localizan los siguientes climas, conocidos como 
pisos o escalones climáticos: tropical andino, subtropical andino, templado, frío y glacial, en el tropical 
andino la temperatura varía entre las 20 y 25 °C, las lluvias son escasas y la atmósfera seca, comprende 
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todas las tierras bajas de la Sierra hasta una altura de 1 500 m, a este piso climático pertenecen los 
valles de Catamayo, Macaró, Puyango, Chota, Guayllabamba y Yunguilla. El subtropical andino va 
desde los 1 500 hasta los2 500 m, con una temperatura de 20 °C, a este piso corresponden los valles de 
Ibarra, Los Chillos, Paute y Loja, en el subtropical andino se dan lluvias abundantes en Invierno y poco 
frecuentes en verano. El templado, con una temperatura de 17 °C, se sitúa en los lugares que van desde 
los 2 500 hasta los 3 500 m.  
 
Se caracteriza este eslabón climático por tener lluvias abundantes, granizadas frecuentes, ambiente 
nublado y por ser el más poblado, aquí se asientan algunas ciudades, como Tulcán, Latacunga y 
Riobamba. El piso frío comprende todos aquellos lugares que van desde los 3 500 hasta las 5 650 m, su 
temperatura varía entre 1 y 10 °C, se dan torrenciales aguaceros, neblinas espesas y lloviznas casi 
constantes, este clima se destaca especialmente en los nudos y páramos, como en El Ángel, Mojanda-
Cajas, Chasqui, Llanganatis y Buerán. El glacial forma el último piso climático de la Sierra 
ecuatoriana, se sitúa por encima de los 5 650 hasta los 6 310 m, en la cumbre del Chimborazo, se 
caracteriza por registrar temperaturas Inferiores a los 0 °C y poseer nieve perpetua; nevadas, truenos, 
neblinas y aguaceros constantes. 
 
El Clima de la Amazonia es similar al de la costa interna, es decir, cálido-ardiente-húmedo. La 
temperatura varía entre 22 y 26°C; es la región más húmeda de la patria. Tiene abundantísimas 
precipitaciones (más de 3 000 mm anuales). Los flancos de los Andes forman una zona densamente 
nublada, debido a que allí se condensan grandes masas de vapor proveniente del Atlántico y de la selva 
amazónica. 
 
El Clima de la Región Insular al igual que la Sierra, posee pisos climáticos, conocidos como: desértico, 
tropical, templado y frío. El desértico es caracterizado por una alarmante sequía y una temperatura de 
21 °C, corresponde a las franjas que se extienden al nivel del mar. El Tropical tiene condiciones  
parecidas al anterior, se extiende de o a 250 m de altitud. El Templado va de los 250 a los 450 m y 
tiene una temperatura de 17 °C, y el Frío, con temperaturas interiores a los 14 °C, se extiende en las 
zonas altas de las islas sobre los 450 m. 
 
Los factores climáticos críticos para el desarrollo del cacao son la temperatura y la lluvia. A estos se le 
unen el viento y la radiación solar. El cacao es una planta que se desarrolla bajo sombra. La humedad 
relativa también es importante ya que puede contribuir a la propagación de algunas enfermedades del 
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fruto. Estas exigencias climáticas han hecho que el cultivo de cacao se concentre en las tierras bajas 
tropicales. 
 
Las principales zonas de cultivo de cacao se encuentran en las siguientes provincias: Esmeraldas, 
Manabí, Los Ríos, El Oro, Pichincha, Cotopaxi, Bolívar, Chimborazo, Cañar, Azuay y en el Amazonia. 
Dentro de estas Provincias existen zonas donde las características climatológicas son aptas para la 
siembra de cacao. 
 
Desde la perspectiva financiera privada la localización de un proyecto ayuda a maximizar las utilidades 
a través de la minimización de costos. De acuerdo al tipo de proyecto, el estudio de localización, puede 
tener menor o mayor complejidad en su determinación. “La ubicación depende  de la influencia de 
ciertos elementos conocidos con el nombre de fuerzas o factores locacionales. 
 
3.1.1 Factores Locacionales 
 
3.1.1.1 Costo de transporte 
 
La variable distancia tiene su expresión concreta en los costos relativos al transporte en los que se 
deben incluir, a más de los fletes, los gastos de carga y los seguros. 
 
El costo de transporte es posiblemente el factor que más pesa en las decisiones de localización y por lo 
general es la variable que más se analiza para definir la misma. 
 
3.1.1.2 Disponibilidad de insumos y factores 
 
Este factor locacional es especialmente importante en los proyectos industriales que al requerir de 
ciertos insumos y factores su disponibilidad a costos favorables puede definir la localización del 
proyecto, en este caso como el estudio se trata de producción de cacao la incidencia industrial en el 
proceso de producción es escasa, por lo tanto la localización para este proyecto no está influenciada 








3.1.1.3 Otros factores 
 
En la mayoría de los casos los factores arriba analizados permiten llegar a una definición objetiva en lo 
relativo a la localización; sin embargo, si esta no hubiera sido definida en forma categórica, existen 
otros elementos que pueden facilitar o complementar la decisión.  
 
Estos factores tienen relación, dentro de la clasificación de los proyectos según su localización, en 
proyectos de localización indiferente, en los cuáles para definir la localización de este tipo de proyectos 
se simplifica en términos insospechados pues determinadas características prácticamente definen su 
ubicación sin necesidad de abordar mayores consideraciones al respecto. 
 
Como resultado de la influencia que puedan ejercer los factores locacionales los proyectos orientarán 
su localización en un rango cuyos límites son el mercado, por un lado, las fuentes de 
aprovisionamiento de insumos y factores, por otro. Con este antecedente, es posible caracterizar a los 
proyectos según su localización en los siguientes tipos: 
 
3.1.2 Características locacionales 
 
3.1.2.1 Proyectos localizados en las fuentes de insumos 
 
Se caracterizan porque las materias primas que utilizan  pierden peso, en forma considerable, durante el 
proceso de producción. Por esta razón es explicable su localización junto a las fuentes de materia 
prima, pues de lo contrario, al ubicarse junto al mercado, incurrirían inútilmente en los costos de 
transportar el volumen de materia prima que se pierde en el proceso de producción; en esta 
circunstancia, es más racional transportar el producto terminado hacia el mercado. 
 
3.1.2.2 Proyectos que se localizan junto al mercado  
 
Se caracterizan porque procesan materias primas que no pierden peso durante el proceso de producción 




Producen, además, bienes finales perecibles que requieren la cercanía del mercado para ser distribuidos 
en condiciones normales de consumo. En este tipo de industrias existe una elevada participación 
relativa del costo de transporte en el valor unitario del producto final.  
 
3.1.2.3 Proyectos de localización indiferente 
 
Tienen la cualidad de que su localización no está influenciada en mayor grado por los aspectos hasta 
aquí analizados. Es posible que el estudio se simplifique en términos insospechados pues determinadas 
características prácticamente definen su localización sin necesidad de abordar mayores consideraciones 
al respecto. 
 
Este proyecto, en cuanto a su localización, se enmarca bajo varias características. Su ubicación está 
determinada en zonas donde las condiciones climatológicas sean aptas para la siembra de cacao. Con el 
objetivo de minimizar costos, y por las características propias de este proyecto, en cuanto a los factores 
que inciden en la localización son los costos de transporte, como resultado de dicha incidencia la 
ubicación se enmarca dentro de la clasificación de proyectos que se ubican junto al mercado, lo cual 
ayudará a reducir costos por concepto de transporte y mantener el producto en buenas condiciones 
tomando en cuenta que el cacao es un producto perecible.  
 




Como se analizó la macro-localización estaría determinada por las condiciones climatológicas que 
exige la producción de cacao. Las regiones aptas son aquellas que tienen tierras bajas tropicales, en el 
Ecuador existen tierras tropicales en todas las regiones Costa, Sierra Amazonia e Insular, sin embargo 
dentro de ellas las siguientes Provincias son aptas para la producción de cacao: Esmeraldas, Manabí, 
Los Ríos, El Oro, Pichincha, Cotopaxi, Bolívar, Chimborazo, Cañar, Azuay y en la Amazonia.  
 
La macro-localización de este proyecto se determinó en  la región costa del Ecuador, en la Provincia de 
Esmeraldas, la cual es la tercera Provincia con mayor participación en la producción nacional de cacao 
después de Los Ríos y Manabí. Dicha cualidad es una ventaja para la ubicación del proyecto, ya que al 
tener un importante movimiento comercial relacionado al cacao existen importantes mercados 











El estudio de micro-localización aborda un análisis de costos, donde la prioridad es minimizarlos a fin 
de obtener mayores utilidades. El presente estudio de factibilidad, recibió la propuesta de recibir en 
forma de aporte de capital un terreno de 62 hectáreas ubicado en la Provincia de Esmeraldas, Cantón 
San Lorenzo, Sector Mataje, el cual tiene como propietario al Sr. Carlos Espinosa. Dicho aporte 
contribuye significativamente en reducir costos financieros y a tener mayores posibilidades de acceder 
a créditos. Además, que se encuentra ubicado junto a la carretera de primer orden Ibarra-San Lorenzo, 
cerca del principal mercado potencial que tiene este estudio en la ciudad de Esmeraldas donde 
















3.2 Tamaño  
 
Dentro de este plan de producción tenemos como punto de análisis el estudio de tamaño del proyecto. 
El tamaño tiene como referencia los resultados obtenidos en el estudio de mercado. Además que, por 
características propias de este estudio de factibilidad, el tamaño está determinado por el terreno 
disponible para la siembra del cacao el cuál tiene una dimensión de 62 hectáreas de las cuales 50 
hectáreas pueden ser destinadas a la siembra.  
 
A través de investigaciones a productores locales de la zona de San Lorenzo se pudo determinar la 
forma óptima de iniciar el proceso de producción de cacao, la cual de acuerdo al tamaño debe empezar 
sigilosamente y crecer gradualmente conforme el acceso al mercado, control de plagas y capacidad 




El tamaño enmarca dos conceptos que se debe considerar los cuales son el concepto técnico y el 
concepto económico. 
 
“El Concepto técnico se identifica con la capacidad de producción, en términos físicos (…), por lo 
general esta capacidad técnica de producción se expresa en términos de volumen de producción 
(toneladas, litros, metros, etc.) en un período que generalmente es de un año.  
 
Dentro de la capacidad técnica de producción es necesario distinguir entre la capacidad teórica y la real 
o efectiva. La primera es aquella que se lograría en condiciones ideales de producción y por lo tanto es 
difícil alcanzar en la práctica debido a varios factores como la baja productividad de la mano de obra, 
cambios extraordinarios en el clima, interrupciones consideradas casi como normales, etc.  
 
La capacidad real es el nivel que efectivamente se produciría en la extensión de tierra disponible y apta 
para la producción. 
 
El concepto económico tiene como referencia el volumen de producción que hace rentable la 
producción”10.  
 
De acuerdo al concepto técnico el estudio tiene como referencia el área del terreno disponible y dentro 
del mismo el área que se puede destinar para la siembra. Una vez realizados los estudios se determinó 
que 5 hectáreas son  las que se pueden destinar para la producción de cacao de las cuáles se pueden 
obtener 250 quintales, teniendo en cuenta una producción de 50 quintales de cacao CCN51 por 
hectárea. 
 
Como se mencionó en párrafos anteriores se debe empezar a producir de forma prudente, con el fin de 
adquirir experiencia en el proceso de producción y comercialización. La forma ideal de incrementar la 







                                                 




3.3 Ingeniería de producción 
 
3.3.1 Exigencias del Clima y Suelo 
 
3.3.1.1 Exigencias en el Clima 
 
Los factores climáticos críticos para el desarrollo del cacao: son la temperatura y la lluvia. a estos se le 
suman la lluvia y la radiación solar; la humedad relativa es también importante, ya que puede 
contribuir a la propagación de algunas enfermedades del fruto. por estas exigencias climáticas el 




El cacao CCN51, no soporta temperaturas bajas, siendo su límite medio anual 21° C, ya que es difícil 
cultivar cacao satisfactoriamente con una temperatura más baja. las temperatura extremas muy altas 
pueden provocar alteraciones fisiológicas en el árbol, es un cultivo que debe estar bajo la sombra para 
que los rayos del sol no incidan directamente y se incremente la temperatura. 
 
La temperatura determina la formación de flores; cuando esta es menor de 21° C la floración es menor 
que a 25° C, en donde la floración es normal y abundante. 
 
Este tipo de cacao es adaptable a climas húmedos, ya que tiene mayor resistencia a las enfermedades, 
ocasionadas por la humedad en comparación a otras variedades de cacao, como el nacional u otros 
clones. 
 
 La mazorca del CCN51 tarda aproximadamente 140 días en madurar en los meses calurosos, mientras 











El cacao CCN51 es sensible a la escases de agua, pero también al encharcamiento por lo que se 
precisan suelos con un buen drenaje. Un anegamiento
11
 o estancamiento, puede provocar la asfixia de 




Vientos continuos pueden provocar el secamiento, muerte y caída de las hojas, dependiendo del lugar 
de cultivo es aconsejable el uso de rompe vientos en zonas propensas a vientos fuertes, 
preferentemente sembrar especies maderables y/o frutales. Los árboles de sombra protegen 




El cacao, tradicionalmente, se lo ha sembrado bajo sombra; sin embargo, en el caso del CCN51, 
cultivado en el litoral ecuatoriano, bajo riego, fertilización, poda y controles fitosanitarios, se lo ha 
plantado con éxito con autosombramiento y con rendimientos mayores comparados con las huertas que 
viven bajo la sombra de otros árboles. Sin embargo, es importante que durante los primeros tres años 
las plantas de CCN51 tengan sombra provisional para reducir el efecto negativo de los rayos directos 
del sol junto con las temperaturas altas y movimiento de aire entre sus hojas. 
 
3.3.1.2 Exigencias en el Suelo 
 
Los mejores suelos son exigidos por el cacao, los cuales deben ser sueltos y profundos; ricos en 
materia orgánica en varios grados de descomposición; buen drenaje; topografía regular y con una 
profundidad efectiva de enraizamiento superior a 1,2 m. 
 
Los suelos pobres con limitantes para el desarrollo del cacao son poco profundos pedregosos, poca 
fertilidad, mal drenados y con altas pendientes. Los suelos son regulares cuando tienen una limitante 
pero no muy seria, la cual puede modificarse a bajo costo. En cambio, son suelos pobres cuando 
                                                 
11Inundación de un terreno agrícola ya sea por un aumento del nivel freático (capa superior del agua subterránea) o por una 
irrigación excesiva.El anegamiento apelmaza el suelo, deja las raíces sin oxígeno y contribuye a la salinización. 
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presentan dos limitantes; son necesarias inversiones fuertes para corregir estas diferencias por lo que 
son poco recomendados. En contraste, son inadecuados cuando estas limitantes son imposibles de 
enmendar. 
 
Todo esto se complementa con un análisis de suelo, para tener una mejor idea de los nutrientes 
disponibles en el suelo; puesto que una baja fertilidad se considera una limitante. 
 
La retención de agua por el suelo es muy importante. El agua puede permanecer en la superficie mucho 
tiempo o se puede infiltrar rápido, ambos casos extremos son nocivos. Para el primer caso, los drenajes 
son la solución adecuada; mientras que para la segunda, un buen sombreado con la permanencia de 
hojarasca retienen mejor el agua. 
 
No se recomiendan los suelos pantanosos, con pendientes muy fuertes, muy pedregosos, poco 
profundos y pobres, suelos arenosos próximos al mar, y muy en particular suelos con problemas de 
salinidad. 
 
3.3.2 Instalación de la Huerta 
 
3.3.2.1 Preparación del Terreno 
 
En caso de plantaciones de fundación existen dos alternativas: 
 
1.- Realizando una deforestación parcial dejando los árboles deseables mediante un raleo selectivo 
en el bosque ó aprovechándola sombra existente en plantaciones viejas. 
 
2.- Realizando la deforestación total del terreno. En este caso se procede a sembrar todos los 
árboles de sombra temporal y permanente. Con este método se logra una distribución ordenada de 
las plantas, lo cual facilita el posterior manejo de la plantación 
 
El terreno en el que va a darse lugar el cultivo del cacao CCN51, es un bosque secundario, por lo tanto 
se va a optar por la segunda alternativa, se talan los árboles, después se debe picar las ramas y hojas de 






3.3.2.2 Preparación del Suelo 
 
Es fundamental para el desarrollo de los cacaotales una correcta preparación del suelo. Se deben 
proteger a los mismos de los rayos directos del sol, ya que estos degradan rápidamente la capa de 
humus que puedan contener; por ello se recomienda el mantenimiento de la hojarasca, no practicar 
labores profundas y cortar las malas hierbas lo más bajo posible. La hojarasca y el sombreo ayudan a 




Sombra Temporal:  
 
En las condiciones de clima de la costa Ecuatoriana incluida la zona de Esmeraldas en donde se va a 
realizar el cultivo del cacao no se necesita una sombra definitiva si se realizan las prácticas que se van 
a detallar a continuación. 
 
Con el objeto de controlar el intenso metabolismo de la planta, ocasionado por los rayos solares, así 
como el efecto negativo de las ráfagas de viento ocasionales, es recomendable una sombra inicial.  
 
La sombra inicial a base de "plátano" u otros cultivos apropiados, realizada con anticipación a la 
siembra de los arbolitos de cacao, ayuda a pagar con la venta de sus frutos gran parte de la inversión. 
Aprovechando las labores culturales que hay que realizar inevitablemente hasta que las plantas de 
plátano den la sombra inicial necesaria para sembrar el CCN51 se pueden intercalar especies de cielo 
corto como fréjoles, maní, maíz, etc.  
 
Para anticipar la siembra de la plantita de cacao se podrá sembrar maíz simultáneamente con el plátano 
y usar la sombra de las "pancas de maíz" bien distribuidas a propósito y que no se arrancarían junto con 
la cosecha de la mazorca, hasta que la mata de plátano tenga un tamaño apropiado como sombra 
provisional.  
 
Antes de sembrar el plátano, se deberán escoger las cepas bien formadas con un peso mínimo 
aproximado de 1 Kg. y desinfectarlas sumergiéndolas por 15 minutos en una solución de 100 litros de 
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agua mezclada con 1500cc. Del insecticida DIAZINON 50C~ También se puede usar FURADAN o 
sumergir las cepas por 40 segundos en agua hirviendo.  
 
Se deberá hacer un hueco de 30x30cm. y 45cm. de profundidad para sembrar la CEPA que se colocará 
a 40cm. de profundidad con el objeto de disminuir el uso de puntales para el mejor empotramiento de 
la mata en el suelo. La tierra se deberá mezclar con fertilizantes, para sembrar las plantas de cacao. 
Para que la "platanera" tenga un buen desenvolvimiento vegetativo, 2 ó 3 meses después de sembrada 
se deberá fertilizar aplicando 70gr. de urea por planta. 
 
3.3.2.4 Trazado del terreno 
 
Es importante hacer notar que la mejor separación y distribución geométrica entre los árboles de cacao 
es aquella que da mayor retorno económico por unidad de superficie. Esto depende de varios factores: 
tipo de material plantado, vigor de los árboles, sistema radicular, condiciones de sombramiento, poda, 
suelo y clima, entre otros.  
 
Diferentes investigadores con el afán de obtener un mejor retorno económico por unidad de superficie 
en diferentes cultivos, especialmente frutales, han buscado obtener árboles más pequeños, de gran 
productividad, resistentes a las enfermedades y que se puedan sembrar en mayor densidad que lo 
tradicional.  
 
Esto se aplicó primero con mucho éxito en cultivos de clima templado, que es donde se encuentra 
concentrada la mayor investigación agropecuaria, y posteriormente se lo ha realizado en el cultivo del 
cacao. Se define así al sistema de alta densidad (S.A.D.) a las plantaciones de cacao con más de 1.200 
árboles por hectárea. 
 
En la búsqueda del árbol de cacao que cumpla con los requisitos para el sistema de alta densidad 
(S.A.D.) se han probado cientos de clones en distintos países y sembrados con diferente distribución 
geométrica para su óptimo aprovechamiento. Dentro de esta investigación se encontró que los 
genotipos más promisorios en calidad, productividad y precocidad venían de cruces de "Alto 
Amazonas" con "Trinitarios". Clones parecidos al CCN51. 
 
Es así como en Filipinas la United Fruit Company (Davao Fruits) y la "Sime Darby Intemational Tyre 
Company Incorporated", en el año 1.980 siembran clones apropiados y posteriormente cosechan con 
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mucho éxito plantaciones de más de 1.000 hectáreas con densidades que varían de 3000 a 5000 plantas 
por hectárea. 
 
A medida que han pasado los años las diferentes investigaciones han dado como resultado que en el 
caso de 3000 árboles por hectárea la poda tiene que ser muy cuidadosa y que hay que entresacar los 
árboles más débiles y mal conformados para permitir un mejor desarrollo y mejor productividad de los 
restantes, bajando de esa manera la densidad aproximadamente a 2000 plantas por hectárea. Esto tiene 
como ventaja el obtener los primeros 6 años, mayor productividad, comparado con bajas densidades y 
que posteriormente queda la plantación con los mejores árboles seleccionados. 
 
3.3.2.4 Distancia de la Siembra 
 
La siembra inicial de nuestra plantación de cacao será de 2500 plantas por hectárea con la distribución 

























Gráfico 6: Siembra del Cacao CCN 51 con una densidad de 2500 plantas por hectárea y sombra inicial 







3.3.3 Siembra del Cacao CCN 51 
 
Se recomienda que la siembra, se realice al inicio de la época lluviosa que es en Diciembre y Enero. Al 
momento de sembrar, deben tener 4-6 meses de edad las plantas de cacao CCN 51. Cada mes se deben 
hacerse las resiembras de las plantillas que han muerto. 
 
3.3.3.1 Dimensiones del hoyo 
 
Pocos días antes, en el lugar donde se va a sembrar una ramilla de CCN51 se deberá hacer un hueco de 
30x30x30cm., separando la tierra de arriba de la de abajo para invertir su colocación cuando se la 
vuelva a poner dentro del hueco. 
 
Es recomendable mezclar muy bien esta tierra con el fertilizante utilizando el estiércol fermentado o 
composts orgánicos en la proporción de 2 volúmenes de compost por 10 volúmenes de tierra. 
 
El transporte de las plantas bien desarrolladas, desde el vivero hasta la hacienda se lo deberá hacer en 
un vehículo cerrado para evitar que las mismas sufran los efectos negativos del viento. Una planta mal 
seleccionada o estropeada fatalmente no producirá el rendimiento esperado.  
 
Para el llenado de los hoyos, se debe alternar la tierra de la capa superficial del suelo, es decir e 
invertirá la posición de las capas con anterioridad; de tal manera que la capa superficial de mayor valor 
nutritivo vaya al fondo de hoyo y viceversa. 
 
Se debe siempre presionar la tierra, con el objetivo de fijar la planta y evitar bolsas de aire entre las 




3.3.3.2 Riego y Fertilizantes 
 
Para el riego, al tratarse de zonas tropicales y con elevada pluviometría el aporte de agua procedente de 
la lluvia es suficiente para satisfacer las demandas hídricas del cultivo. Como se ha explicado 
                                                 




anteriormente, en donde exista exceso de agua, es preciso una evacuación adecuada de la misma, para 
evitar anegamiento del cultivo. En zonas de menor pluviometría, se utilizaran los porcentajes de 
sombreo adecuados para evitar una perdida excesiva de humedad en el suelo. 
 
La fertilización, es un recurso para aumentar la producción. La tierra donde se va a sembrar el cacao, 
puede requerir algún nutriente que está limitando su normal desarrollo, por lo que la fertilización debe 
ser hecha en base a las necesidades de esta plantación. Los fertilizantes solamente cumplen un efecto 
benéfico, si es que son aplicados correctamente. Una mala aplicación podría causar efectos adversos 




Época de Aplicación de fertilizantes 
 
Al comienzo de las lluvias una vez que el suelo este bien húmedo y dos meses antes de que termine el 
periodo lluvioso. 
Fig. 7 Aplicación de Fertilizantes 
 
 
o Fórmulas y cantidades a aplicar 
 
Desde el momento de la siembra hasta que la plantación inicia su plena producción, las cantidades por 
planta y por año varían desde 20 hasta 50 gramos de cada uno de los nutrimentos principales N, P2O5 
y K2O. Pero cantidades mayores pueden ser recomendadas en función de los resultados de laboratorio 
y dependiendo de los niveles de cosecha esperados. 
 
En el momento de la siembra, se recomienda aplicar 60 g de un fertilizante rico en fósforo, incorporar 
100 g de ALGASOIL por hoyo y esperar de 15 a 30 días para luego proceder a la siembra  






o  Plantaciones en Producción 
 
La cantidad de nutrimentos extraídos en kilogramos, para producir una cosecha de kg de cacao seco 
por ha/año son: Nitrógeno 31-40, Fósforo 5-6, Potasio 54-86, Calcio 5-8 y Magnesio 5-7. Es 
importante tenerlo en cuenta para devolverlo al suelo, considerando que parte del fertilizante se pierde 
por problemas de solubilidad, lavado, absorción de microorganismos y que la mayor cantidad de 
nutrimentos extraídos por la planta no forman parte de las almendras, motivo por el cual las 
aplicaciones deben ser mayores en Ecuador se han reportado rendimientos superiores a los 1.000 kg de 
cacao seco/ha con aplicaciones de 150 kg/ha año de N, 90 de P y 200 de K.  
 
En Ecuador se recomienda para plantaciones en producción: 50 g de N, 50 g de P205 y 50 g de K20 
por planta/año.  En general la formula de las dosis de los fertilizantes aplicados, varían de acuerdo con 
la edad de la planta y las condiciones del suelo, por lo cual las recomendaciones deben ser producto de 
los resultados de los análisis de laboratorio.  
 
Pero formulas como ABONO DOUBLE WIN 12-8-10 y ABONO DOUBLE WIN 5-10-15 son 
recomendadas comúnmente pudiéndose, aplicar entre 250 y 350 gramos por planta/ año La poda de los 
árboles de cacao es un labor de gran importancia por su efecto positivo sobre el control de las 
enfermedades, la cosecha y la producción. Los árboles sin podar crecen muy altos (10 a 12 metros), 
con abundantes chupones y ramas en todas las direcciones creando las condiciones favorables para la 
reproducción de plagas y enfermedades. Por tanto, es necesario podarlos periódicamente y así lograr 
las condiciones apropiadas para el aumento de la cosecha. 
 
3.3.3.3 Recomendaciones de Fertilización 
 
Se recomienda aplicar el fertilizante en círculos y como se muestra en la figura, tratando de 
incorporarlos bajo el suelo a 5cm de profundidad o bajo las hojas que están sobre el suelo con el objeto 
de evitar que se pierdan en el aire por volatización. 
 
Se deberá hacer un análisis de suelo inicial y posteriormente cada año y observar el color, y si es 
necesario, la composición química de las hojas, tamaño de mazorcas y semillas para buscar la mejor 




Como una guía de Fertilización anual para huertas de CCN 51 se presenta el cuadro 7 con las 
respectivas recomendaciones de N, P, K, Ca y Mg según la edad de la planta y el contenido de 
nutrientes en el suelo.  
 
Es recomendable dividir esta cantidad total de fertilizantes en cuatro aplicaciones al año que bien 
podrían ser en los meses de: inicio de enero, fines de abril, julio y octubre, evitando hacerlo en 





































3.3.4  Control de las malezas 
 
Es indispensable tener un control de las malezas, ya que a medida que va creciendo la planta de cacao, 
el problema de las malezas va disminuyendo por defecto del sombreamiento, hasta desaparecer en 
plantas adultas. 
 
Para que la planta de cacao tenga su normal desarrollo en los tres primeros años de establecimiento, 
necesita de 6 a 10 desyerbas por años 
 
El control de las malezas, se realiza mediante dos métodos: mecánico, con machete (sistema de rozado 
manual) dejando la maleza distribuida en el suelo y Químico con la aplicación de herbicidas. La 
integración de los dos métodos es una buena alternativa de control. 
 
El uso de herbicidas normalmente bien manejados es a la larga más económico.  
 
Es muy importante limpiar de maleza los cacahuales, especialmente en su etapa inicial. Un mínimo de 
cuatro rozas al año se necesitan los primeros dos años en caso de control manual. A partir del cuarto 
año se necesitará una o dos rozas según el caso.  
 
Una buena práctica inicial es la de, inmediatamente después de sembrar la planta, poner aserrín o tamo 
de arroz mezclado con un insecticida alrededor de la planta en un círculo de 65cm. de diámetro y 5cm. 
de espesor aproximadamente para evitar pérdida de humedad en el suelo y evitar también que crezcan 
malezas en esta zona.  
 
Esta práctica también ayuda a evitar el salpicamiento de lodo sobre las hojas, en la estación lluviosa, 
que es uno de los causales de producir la enfermedad antracnosis que ocasiona el marchitamiento de 
la plántula. 
 
El buen éxito en el uso de herbicidas para el control de las malezas, depende de la dosificación y 




Para evitar daños a las plantas de CCN51 recién sembrados, cuando se usan herbicidas, se recomienda 
limpiar con anticipación un círculo de 60cm. de diámetro alrededor de la planta y usar una "campana" 
instalada en la "boquilla" fumigadora y no hacer pulverizaciones en caso de que haya viento.  
 
3.3.5 Poda  
 
Es una técnica que consiste en eliminar todos los chupones y ramas innecesarias así como las partes 
enfermas y muertas del árbol. La poda ejerce un efecto directo sobre el crecimiento y producción del 
cacaotero, ya que se limita la altura de los arboles, lo cual disminuye la incidencia de plagas y 
enfermedades. 
 
La poda tiene los siguientes objetivos: 
 
 Estimular el desarrollo de ramas primarias para equilibrar la arquitectura follar. 
 Formar un tronco recto y de mediana altura. 
 Regular la entrada de luz y aire necesario para que el árbol cumpla sus funciones. 
 Facilitar otras labores culturales. 
 
En general para realizar la poda se requiere de tijeras y sierra de mano largo, formol comercial al 40% 
para desinfección de herramientas y pinturas protectores de heridas (alquitrán o pasta fungicida), 
baldes plásticos y brochas. 
 
El árbol de cacao es cauliflor, es decir que florea y desarrolla la mazorca en las partes viejas del tronco 
y de las ramas principales. La remoción de ramas, para estimular la floración y producción de frutos, es 
una práctica muy común para muchas especies de árboles frutales de climas tropicales y templados; sin 
embargo, en el caso del cacao esta práctica, de realizarla con el mismo criterio usado para estas otras 
especies, inmediatamente reduce el rendimiento de cacao. La poda del árbol de cacao en producción 
puede afectar el vigor y la salud del árbol.  
 
La poda de un árbol de cacao CCN51 en producción se la puede dividir, primero en Poda Sanitaria para 
mantener la salud de la planta; y, segundo, en Poda Estructural para limitar su tamaño, darle una forma 




Un estudio conducido en la Estación Experimental Pichilingue, empleando clones a los cuales se aplicó 
cuatro tipos de podas, se encontró, al cabo de 10 años datos, de que las podas ligeras y las fitosanitarias 
resultaron las mejores por los mejores rendimientos conseguidos, con relación a las podas más fuertes.  
 
Es importante anotar que las herramientas usadas para cortar las ramas deben esterilizarse y los cortes 
desinfectarse usando alquitrán o alguna pasta fungicida. También hay que evitar podas severas que 
puedan dañar la copa del árbol ya que esto puede atraer un ataque de insectos (miridos) con los 
consiguientes efectos devastadores para la plantación.  
 
3.3.5.1 Poda Sanitaria del Cacao en Producción  
 
Hay varias situaciones en que por razones de alguna enfermedad específica se requiera de una 
estrategia de poda particular pero una buena práctica de poda sanitaria para eliminar ramas enfermas, 
improductivas, secas, chupones y mazorcas dañadas o sobre maduras, realizadas por lo menos cuatro 
veces al año, ayuda a mejorar la salud y el vigor del árbol. Es recomendable realizar esta labor junto 
con cada cosecha que se realice en la huerta.  
 
3.3.5.2 Poda Estructural del Cacao en Producción 
  
El objetivo principal de la poda estructural es ayudar al árbol CCN 51 a producir una estructura bien 
balanceada eliminando las ramas no deseables que afecten su arquitectura según la densidad de 
siembra escogida así como estimular la floración y obtención de mazorcas sanas y de buen tamaño.  
 
En los árboles jóvenes y en el sistema de alta densidad, es importante tratar de conseguir que las tres o 
cuatro ramas principales y más fuertes que se dejan tengan un hábito de crecimiento vertical como las 
velas de un candelabro y formen una copa uniforme y con buena ventilación alrededor del árbol.  
 
Antes de realizar una poda estructural es conveniente tener claro los siguientes conceptos dados por 
Alvin (1964) en su publicación indicada en la bibliografía.  
 
Una matriz fisiológica muy compleja existe dentro de un árbol de cacao. El abastecimiento de 
nitrógeno al árbol determinará el crecimiento vegetativo mientras que la fotosíntesis, que es una 




Dicho en términos más simples, la relación entre el nitrógeno entregado al árbol y la reserva de 
carbohidratos almacenados dentro del mismo determinarán la cantidad de mazorcas que alcancen la 
madurez.  
 
Esta relación dependerá de muchos factores externos, pero principalmente por el área de hojas que 
tenga el árbol y la reserva de carbohidratos almacenados en sus ramas de madera dura. La poda 
estructural tiene un efecto obvio sobre estos dos factores, por lo tanto sobre el rendimiento de frutos del 
árbol de cacao.  
 
En la práctica, solamente las ramas ubicadas en la parte externa de la copa del árbol producen el efecto 
de fotosíntesis y por lo tanto hacen una contribución importante a las reservas de carbohidrato s del 
árbol, las cuales son usadas para la producción de mazorcas.  
 
Toda rama excesivamente sombreada o sin hojas se deberá considerar parásita, porque ella consume 
más carbohidratos que los que produce. Por lo anterior, lo más conveniente es mantener una copa en 
forma de un paragua a una altura no mayor de tres metros para obtener la máxima cantidad de área de 
hoja que recibirá buena luminosidad para fotosíntesis para una superficie dada de terreno. 
 
 Es importante cortar todo crecimiento no querido tan pronto como sea posible para prevenir pérdida de 
energía que se llevan estos brotes innecesarios.  
 
Es recomendable hacer 4 podas estructurales ligeras durante el año e inmediatamente después de ellas 
aplicar riego y fertilización según lo sugerido en el capítulo respectivo. Esta práctica en el CCN51 es 
muy beneficiosa y mejora el rendimiento del árbol.  
 
Las herramientas usadas para podar, con el fin de evitar posible propagación de enfermedades, deben 
ser desinfectadas antes y después de hacer los cortes, usando una solución de formalina al 10%.  
 
Las herramientas deben estar bien afiladas y ser apropiadas para este trabajo, recomendando el uso de 
cuchillas, tijeras de podar con extensión para ramas altas y serruchos especiales para ramas gruesas. 














3.3.6 Enfermedades  
 
A continuación se presentan las principales enfermedades que afectan al CCN51 y en general a los 
árboles de cacao en el Ecuador y algunas recomendaciones para su control.  
 
3.3.6.1 Moniliasis  
 
Es conocida en nuestro medio con el nombre de MONILlA y es causada por el hongo Monilia roreri 
cif y par. Esta enfermedad ataca a las mazorcas y cuando no se la controla oportunamente; ocasiona 
pérdidas de frutos que en el caso del CCN 51 puede llegar esta pérdida hasta un 30%. En las otras 
variedades sembradas en el Ecuador estas pérdidas pueden llegar hasta un 80%. En nuestro medio es la 
enfermedad que produce mayores pérdidas en las huertas de CCN 51.  
 
La primera señal de infección es la aparición de pequeñas manchas anaranjadas en las mazorcas.  
Cuando la humedad ambiental es alta la superficie de esta mancha se cubre de un polvo blanquecino 
formado de las esporas del hongo. Las semillas se dañan dentro de las mazorcas enfermas, llenándose 
de un líquido que pudren a éstas. Debido a que las esporas pueden conservar su poder de infección 
hasta ocho meses en las mazorcas momificadas colgadas en los árboles, es recomendable remover los 
frutos enfermos tan pronto aparecen indicios de Monilia y enterrarlos bajo la hojarasca.  
 
Debido a la arquitectura del árbol CCN51 y ubicación de las mazorcas se puede obtener éxito en el 
control de la Monilia utilizando sulfato de cobre (2Kg. por hectárea para siembras en alta densidad) en 
aplicaciones semanales durante tres meses, a partir de los "picos" más intensos de floración y dirigido a 
los frutos en su período de mayor crecimiento.  
 
En general, para el control de las enfermedades causadas por hongos (moniliasis, mazorca negra, 
escoba de bruja, mal del machete, etc.) lo más razonable es mantener la plantación abierta y ventilada y 








3.3.6.2 Escoba de Bruja  
 
Esta enfermedad es causada por el hongo CriniDellis Dernicosa. Stahel Singer. El síntoma más 
notorio es la deformación de los brotes terminales que se ramifican y alargan presentando hojas 
atrofiadas, dando el conjunto una apariencia de "escoba de bruja".  
 
También hay otros síntomas que incluyen alteraciones de los tejidos dependiendo del estado 
nutricional del árbol. Otros síntomas que pueden presentarse son hinchazones localizadas en el tallo, 
cánceres, hojas con el pulvino hinchado, que aparecen erectas y tiesas, en contraste con hojas normales, 
así como callosidades y agallas asociadas a heridas, especialmente en tallos tiernos. El hongo puede 
también infectar cojines florales causando mazorcas anormales.  
 
Las infecciones en mazorcas ya desarrolladas producen la pudrición de estas, siendo difícil distinguir 
las causadas por otras enfermedades.  
 
De los métodos de combate que se han ensayado en las plantaciones de CCN51, el más efectivo es el 
de la remoción y entierro de la "escoba" aprovechando las cuatro podas, ya sugeridas, que se deben 
hacer al año.  
 
Con relación a otras variedades locales, el CCN 51 ha demostrado ser más resistente a esta enfermedad 
y es así que en muchas plantaciones en que se han hecho las labores culturales y sanitarias aquí 
indicadas no se encuentran, prácticamente, árboles infectados con esta enfermedad.  
 
3.3.6.3 Mazorca Negra  
 
En nuestros huertos esta enfermedad es causada, principalmente, por hongos PHYCOMICETOS de la 
especie Phvtophthora palmivora.  
 
En sembríos de CCN51 las pérdidas de mazorcas por esta enfermedad están muy por debajo de las 
ocasionadas por la Monilia. El combate a la Monilia disminuye la presencia de mazorcas negras.  
 
El hongo puede atacar cualquier parte del árbol pero el daño grave ocurre en las mazorcas. La primera 
indicación de la infección es una mancha oscura circular que progresa hasta cubrir la mazorca en dos 
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semanas pudriéndola. Este hongo causa lesiones cancerosas, principalmente en troncos y ramas, 
comenzando con un oscurecimiento del tejido y luego podredumbre acuosa.  
 
La enfermedad se desarrolla con más intensidad en la época de humedad alta y bajas temperaturas 
(18°C). Cuando se presentan estas condiciones se recomienda hacer aplicaciones a bajo volumen de 
una mezcla de 1J litros de agua más 4.5Kg de oxicloruro de cobre más 65 litros de aceite agrícola.  
 
Es mejor usar bomba con motor asperjando frutos y ramas y la hojarasca del suelo.  
 
3.3.6.4 Mal del Machete  
 
Esta enfermedad es causada por el hongo Ceratocystis fimbrieta .  
Las plantas de CCN51 son resistentes al ataque de este hongo que se introduce por medio de lesiones 
de los troncos y ramas y puede matar rápidamente a las variedades de cacao que no son resistentes. Sin 
embargo, y como una medida sanitaria preventiva, es conveniente y recomendable cubrir cualquier 
herida mediana o grande con pasta borde-lesa o alquitrán y desinfectar las herramientas que se usan 
para podar o deschuponar los árboles después de cada uso.  
 
3.3.6.5 Bubas o Verrugas  
 
Esta enfermedad se manifiesta generalmente en forma de verrugas verdosas en los cojines florales. 
Diferentes tipos de hongos producen esta hipertrofia y crecimiento anormal de los cojines florales.  
Una de las formas de combatir esta enfermedad es la cirugía de la parte afectada, usando un cuchillo 
bien afilado y luego cubrir con alquitrán el área cortada.  
 
3.3.6.6 Diplodia  
 
Esta enfermedad es causada por el hongo Diplodia theobromae, Nowell. Su acción se reduce al ataque 
de mazorcas maduras que se han dejado de cosechar. La podredumbre causada por este hongo hace que 
la superficie de la mazorca se cubra con el micelio negro del diplodia. El viento, la lluvia y los insectos 
diseminan las esporas contagiando a otros frutos.  
 
Para controlar esta enfermedad hay que cosechar oportunamente todos los frutos y no dejar que éstos 





Es causada por el hongo Colletotrichum gloesporioides,Penz. Esta enfermedad afecta las hojas y los 
frutos. Como podredumbre de las mazorcas es de poca importancia. Un aspecto de mayor importancia 
de esta enfermedad es su efecto sobre separar el follaje ya que ataca las hojas tiernas y las estípulas de 
los brotes nuevos. Cuando la infección es severa causa la muerte del nuevo brote dando la apariencia 
de una "escoba de bruja". Este fenómeno ocurre mayormente en plantas recién sembradas por cuanto 
las esporas del hongo están presentes en el agua que salpica del suelo durante las lluvias. Esto se puede 
evitar colocando una capa gruesa de mantillo (mulch) alrededor de las plántulas.  
 
La mejor manera de combatir esta enfermedad es removiendo las mazorcas enfermas que se 
caracterizan por tener manchas pardas y pequeñas estructuras rosadas así como las ramas enfermas, 
muertas. Esto se lo debe hacer aprovechando el momento en que se hacen las podas ya recomendadas. 
La aplicación de los fungicidas que se hacen para controlar la Monilia ayuda a controlar esta 
enfermedad.  
 
3.3.6.8 Thielaviopsis  
 
La enfermedad pudre los frutos y es causada por el hongo Thielaviopsis paradoxa Este hongo penetra 
a las mazorcas maduras cuando estas han sido dañadas por los pájaros, principalmente "pajaros 
carpinteros". Las mazorcas sin heridas profundas no se infectan. La parte infectada presenta una 
coloración parda que luego se extiende a todo el fruto pudriéndolo. Una característica de las mazorcas 
infectadas es que sus paredes se debilitan y se desmenuzan como cáscara de huevo teniendo además su 
interior un olor característico a piña.  
 
La mejor manera de combatir esta enfermedad es recogiendo oportunamente las mazorcas maduras y 










3.3.6.9 Pudrición Negra de las Mazorcas  
 
Es debida al hongo Botryodiplodia theobromae, Pat y se caracteriza por manchas negras que van 
cubriendo poco a poco la totalidad del fruto y que finalmente aparece como recubierto de hollín. Se lo 
observa en mazorcas heridas o que han sido atacadas por Phytophthora palmivora.  
 
Aparece sobre todo en las mazorcas maduras no cosechadas. Puede también atacar los tejidos heridos 
de las ramas jóvenes.  
Una vez más se ve la importancia de cosechar oportunamente las mazorcas maduras y no producir 
heridas a mazorcas, tronco o ramas del árbol.  
 
3.3.6.10 Podredumbre de las Raíces  
 
La podredumbre negra de las raíces de mayor incidencia es causada por hongos de la especie 
Rosellioia que se encuentran en raíces viejas de árboles que se cortaron para formar la plantación de 
cacao.  
 
Las plantas infectadas se marchitan y luego muere ésta. Si se examinan las raíces se encontrarán los 
rizomorfos de los hongos.  
Para controlar esta enfermedad, en el caso de hacer una plantación donde existen raíces o troncos 
viejos enterrados, es removerlos durante la preparación del suelo y usar un fungicida para la 
esterilización de este antes de la siembra.  
 
3.3.6.11 Marchitamiento Prematuro de los Frutos  
 
Parece ser un fenómeno parecido al que ocurre en otros frutales, como un mecanismo fisiológico de 
auto control del exceso de fructificación lo que conlleva a la pasmazón o marchitamiento de los frutos 
jóvenes de menos de 80 días de edad.  
 
Esta pasmazón se puede controlar evitando los fenómenos que prolonguen deficiencias en el árbol y 






3.3.6.12 Muerte Regresiva o Monalonion  
 
Un árbol seriamente afectado presenta una defoliación severa. Las hojas se marchitan y caen. Las 
ramas desnudas mueren de su ápice hacia la base y éstas adquieren una forma de cuernos de venado. 
La "MUERTE REGRESIVA" es causada por numerosos factores: especialmente por la infestación de 
insectos como Monalonion y trips. También puede ser provocada por hongos, falta de drenaje y 
suelos pobres.  
 
El uso de insecticidas y fungicidas así como fertilización adecuada y drenaje efectivo ayudan al control 
de esta enfermedad. Es muy importante, al realizar cada una de las cuatro podas recomendadas, 




En el Ecuador no hay enfermedades virales como las que ocurren en África, Sri-Lanka, Trinidad, 
Indonesia y Malasia, siendo la más severa la denominada "Virus de los brotes hinchados" (cocoa 
swollen shoot virus) que afectan terriblemente a las plantaciones de cacao africanas.  
 
Tampoco tenemos cierto tipo de plagas que afectan a estos países como es el caso del “COCOA POD 
BORER" que daña las mazorcas en las plantaciones de Malasia e Indonesia y que obliga a los 
agricultores de estos países a usar cada 15 días enormes cantidades de insecticidas sobre las mazorcas 
para controlar parcialmente esta plaga.  
 
En caso de que estos virus o nuevas plagas entren a nuestro país, sumando a las enfermedades que ya 
tenemos en el Ecuador, sería el fin de la actividad cacaotera. Es por eso que no se debe permitir la 
importación de cacao desde dichos países ya que inclusive entre los granos o en los sacos podrían venir 
dichas epidemias.  
 
3.3.7 Plagas del Cacao  
 
El manejo de las plagas en las plantaciones de cacao implica consideraciones diferentes dependiendo si 
se trata de plantas recién sembradas o si estas están en producción. En general el control de insectos y 
ácaros son más importantes cuando atacan a las plantas jóvenes. Estas mismas plagas normalmente 
causan daños insignificantes en árboles vigorosos de varios años de edad comparado con el daño 
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económico que hacen a las plantas de cacao en sus primeros meses de edad. Su control difiere, por lo 
tanto, según la edad de la plantación.  
 
Las plagas más dañinas en los árboles en producción son: Monalonion, gusanos defoliadores, hormigas 
defoliadoras y trips. Las más dañinas en plantas jóvenes son: ácaros, cortadoras, gusanos desfoliado-res 
y barrenadores de tallitos.  
 
Es importante anotar que hay muchos insectos benéficos que ayudan a realizar un control natural de las 
plagas en las plantaciones de cacao y que por lo tanto hay que protegerlos para lograr resultados 
satisfactorios bajo el punto de vista económico y ecológico.  
 
Especial cuidado hay que tener en proteger a los insectos polinizadores, sobre todo con la especie 
Forcipomyia spp que es el insecto más eficiente en realizar esta actividad. El sitio de crianza natural de 
estas mosquitas se encuentra en las cáscaras de cacao y en general en los desechos orgánicos (mulch) 
que se encuentran en las plantaciones. Por esta razón es conveniente dejar al pie de los árboles las 
mazorcas cosechadas que además de servir de abono, especialmente potasio, aumentan los sitios de 
crianza de este insecto polinizador.  
 
En su libro "El cacao", J. Braudeau en lo que respecta a los tratamientos con insecticidas, dice que no 
tienen efecto sobre la polinización, pues las larvas de Forcipomya, que se encuentran en los residuos de 
las mazorcas, están al amparo de los insecticidas.  
De aquí se desprende la importancia de que si fuese indispensable usar insecticidas para el control de 
alguna plaga en plantaciones en producción, hacerlo de tal forma que no se afecte el hábitat de la 
Forcipomya.  
 
Las principales plagas que afectan al cacao CCN51 y su control se indican a continuación:  
 
Para el caso de los árboles recién plantados y para controlar el ataque de los gusanos trozadores o 
comedores de las hojas del tallo, insectos chupadores y otros, se recomienda efectuar aspersiones con 
un in-secticida sistémico.  
 
Es recomendable rodear a la planta recién sembrada con un manto de aserrín o tamo de arroz de 
diámetro aproximado de 60 cm mezclado con un insecticida, lo cual no solo evita el ataque de plagas 
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que están en el suelo sino que controla malezas y evita el salpicamiento de agua lluvia con lodo a las 
hojas evitando así el riesgo de un ataque de hongos (antracnosis).  
 
3.3.7.1  Monalonium SPP  
 
Este insecto o mosquilla del cacao es uno de los mayores enemigos de las mazorcas que al ser atacadas 
se vuelven "pecosas". En condiciones de alta infestación estas manchas necróticas se unen entre sí 
cubriendo a toda la mazorca, dándole una apariencia petrificada y deformada.  
Normalmente el ataque es más fuerte en las partes más sombreadas del árbol, por lo tanto, una poda 
adecuada disminuye la incidencia de esta plaga.  
 
La época apropiada para su control es cuando las mosquillas están tiernas, de color amarillo y sin alas, 
usando aspersiones dirigidas hacia las mazorcas se puede usar 40cm. cúbicos de MALATHION diluido 
en 20 litros de agua o también 400 mI de DIAZINON diluidos en 100 litros de agua. Se recomienda 
repetir la aspersión un mes después de haber hecho la primera. También se puede usar 50 gramos de 
DIELDRIN al 50%, diluidos en 100 litros de agua, para controlar este insecto y otros insectos 
taladradores, masticadores o chupadores de la mazorca.  
 
3.3.7.2 TRIPS ( Selenotrips rubrocinotus )  
 
Este insecto pequeño (1.5mm de longitud) de coloración oscura cuando son adultos y amarillos con 
una banda roja cuando son tiernos producen manchas parduzcas sobre las hojas llegando a 
marchitarlas, produciendo un matiz ferrozo sobre ellas antes de desprenderse de las ramas.  
 
Cuando atacan a los frutos se observa el mismo fenómeno, lo que dificulta saber el estado de 
maduración de la mazorca.  
 
El combate a los TRIPS se lo hace con insecticidas y si la infestación es muy grande repetir la medida 
15 días después.  
 
Se puede usar 400 mI de DIAZINON diluidos en 100 litros de agua o también 600 mI de MALATION 





3.3.7.3 Pulgones y Cochinillas  
 
Normalmente se localizan en tallos, hojas, frutos y cojinetes florales.  
 
Se alimentan de sabia y un ataque fuerte de estos insectos puede ocasionar pérdida de frutos.  
Para controlar una infestación grave se recomienda el uso de los mismos insecticidas empleados para el 
control de los TRIPS.  
 
3.3.7.4 Esqueletizadores de las hojas  
 
Esta plaga es una de las más dañinas de las hojas del árbol de cacao. Las especies de gusanos 
lepidópteros conocidos en el Ecuador son: Stenoma cecropia y Cerconata dimorpha.  
 
En su desarrollo las larvas de estos insectos viven entre las hojas alimentándose de ellos, excepto de las 
venas, dejando sin tocar el esqueleto de la hoja. Es común encontrar dos hojas pegadas con el hilo de 
seda que ellas excretan. Estas larvas, hasta desarrollarse, producen daños muy grandes en las 
plantaciones atacadas especialmente en la época de sequía que es donde se nota más su presencia.  
 
Por su ubicación, en el envés de las hojas, las aspersiones con insecticidas no son muy efectivas, si no 
se tiene cuidado en su aplicación.  
 
3.3.7.5 Otros Insectos  
 
Hay muchos insectos del orden "LEPIDOPTERA" que se alimentan de las hojas defoliando el árbol de 
cacao y se hace más notoria su presencia en los meses de plena estación lluviosa.  
 
El control de esta plaga se ve favorecida con las podas del árbol, eliminación de maleza. Solo en caso 
de un ataque muy severo habrá que recurrir al uso de insecticidas.  
 
Hay también insectos perforadores de hojas que se alimentan principalmente de hojas tiernas (Epitrix 
pectoralis) y otros muy pequeños (Cicadélidos) que al lastimar las hojas producen su arrugamiento y 





3.3.7.6 Hormiga "Arriera" y Hormiga "Patilla"  
 
Tanto en los árboles recién plantados como en los adultos este insecto causa fuertes daños. Para 
controlado es necesario localizar los hormigueros y aplicar en sus "casas" alguno de los productos 
comercialmente conocidos como mata arriera o mata hormiga, siguiendo la forma de aplicación que se 
indique en cada producto.  
 
3.3.7.7 Insectos del Tallo  
 
El que mayor perjuicios causa es el denominado "polilla" (xleborus spp). Un árbol de cacao que ha 
sido atacado por este insecto se reconoce por la aparición de aserrín sobre la corteza del mismo.  
Esta plaga se la ha considerado peligrosa por estar asociada con el hongo que produce "mal de 
machete" y otros hongos que se hacen presente en las heridas del árbol y que causan la muerte de la 
planta.  
 
Para el control de esta plaga es conveniente cortar y quemar los árboles afectados.  
Para prevenir que continúe esta plaga cuando está presente en la plantación, así como para controlar 
otros insectos anilladores del tallo y ramas, es conveniente hacer aspersiones periódicas de 250 mI de 
PERMUTRINA (AMBUSH) diluidos en 100 litros de agua.  
 
NOTA SOBRE EL CONTROL DE PLAGAS  
 
Es importante insistir que el control de insectos que atacan a las plantas jóvenes, no en producción, se 
lo debe hacer con el uso de insecticidas ya sugeridos anteriormente, pero en el caso de las plantaciones 
en producción, en términos generales, no es recomendable aplicar insecticidas, salvo los casos 
especiales ya indicados, donde su uso debe ser muy bien planificado para disminuir al máximo su 
incidencia sobre los insectos beneficiosos.  
 
El hecho de realizar en las plantaciones cuatro podas al año, usar fertilizantes y riego ayudan al control 







3.3.8 Procesamiento del Cacao CCN 51 
 
La serie de operaciones a realizar, necesarias para obtener un buen beneficio del grano del cacao, se 
inicia con la recolección de mazorcas maduras y se continúa con la extracción del grano, la 
fermentación, el secado, la selección, empaque y bodegaje con el objeto de convertir el producto en un 
artículo comercial de fácil transporte y almacenamiento.  
 
3.3.8.1 Recolección  
 
La recolección o cosecha se hace cuando el fruto o mazorca se encuentra en buenas condiciones de 
madurez. Este estado se reconoce por el cambio de color que se opera en la superficie; pues el CCN 51 
del color rojo se toma a un amarillo anaranjado fuerte.  
 
Cuando existen dudas sobre un fruto maduro, basta golpearlo con los nudos de los dedos de la mano y 
si se produce un sonido hueco el fruto está maduro.  
 
Al cosechar los frutos se retiran del árbol con herramientas bien afiladas, cortando el pedúnculo por la 
mitad para evitar la destrucción del cojín floral. La parte del pedúnculo que queda adherida al árbol se 
seca y se desprende pocos días después sin dejar ninguna cicatriz.  
 
Es muy importante evitar la práctica de cosechar tirando fuertemente con la mano para desprender el 
pedúnculo, pues esta práctica produce desgarraduras de la parte del cojín donde se encuentra la 
mazorca. Como las zonas desgarradas no son recuperadas se van perdiendo poco a poco las zonas de 
producción, llegando en algunos casos a volver antieconómica la explotación.  
 
Las herramientas más utilizadas en las labores de cosecha son: navajas, machetes, cuchillos y tijeras 
podadoras. Lo más recomendable es cosechar cada semana, máximo cada 15 días, con el fin de obtener 
frutos con más o menos igual grado de madurez. Esto facilita la uniformidad en la fermentación.  
 
3.3.8.2 Extracción del Grano  
 
Cuando se cosecha, según la extensión del cultivo, se determinan varios lugares en la plantación para 
quebrar las mazorcas y extraer sus granos. Algunos cultivadores acostumbran llevar las mazorcas a un 
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centro de fermentación para dejadas allí durante uno, dos o más días con el fin de que los jugos de la 
pulpa que rodea los granos se concentren, facilitando el proceso de fermentación.  
 
La European Organization of Chocolate, Cake and Biscuit Alliances (COABISCO) publicó en enero de 
1989 una declaración sobre la calidad del cacao en grano, que contenía varios consejos sobre la forma 
de preparar el cacao para el mercado. En lo que se refiere a la extracción del grano sugieren abrir las 
mazorcas de 7 a 10 días después de la cosecha para disminuir el grado de acidez y mejorar las 
condiciones de fermentación.  
 
En la hacienda "Agrícola Cañas" se han realizado algunas pruebas al respecto, obteniéndose muy 
buenos resultados, dejando la mazorca del CCN51 sin abrir por ocho días previo al proceso de 
fermentación.  
 
Otros agricultores amontonan las mazorcas en sectores bien distribuidos de la plantación para partirlas 
y sacar los granos allí mismo el día en que realizan la cosecha.  
 
Las mazorcas se parten generalmente con un mazo de madera especialmente arreglado, con el cual se 
da un golpe en la parte media para" que quiebre sin que se despedace del todo y riegue los granos. 
También puede utilizarse un machete pequeño, pero en este caso es muy importante que el operario lo 
utilice con sumo cuidado con el fin de no cortar los granos y/o lastimarse las manos. En ambos casos la 
parte inferior de la cáscara se separa con facilidad mientras que las almendras permanecen unidas a la 
placenta o vástago central que queda unido a la parte superior de la mazorca. La extracción de los 
granos se hace entonces fácilmente con ayuda de los dedos, deslizándolos a lo largo de la placenta por 
uno y otro lado.  
 
Es muy importante seleccionar los granos de cacao de tal forma que estén limpios y sanos y desechar 
las semillas que provienen de mazorcas  
verdes o enfermas o que estén descoloridos, podridos o germinados ya que éstas afectan notablemente 




Como se ha dicho antes, la fermentación tiene por finalidad darle calidad al cacao. Con este proceso se 
mejora el sabor, el aroma, la presentación del grano y se facilita el secamiento.  
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Corrientemente la fermentación se efectúa en cajas especiales de madera, o por el sistema de 
"montones", donde el líquido azucarado (miel) de la pulpa que rodea a los granos es invadido por 
microorganismos que transforman los azúcares primero en alcohol y luego lo transforman a ácido 
acético mediante la oxidación.  
 
Mediante la fermentación, las almendras sufren profundos cambios internos que se manifiestan por la 
pérdida de astringencia y el color que se torna gradualmente pardo. Pero el cambio más importante es 
el que se conoce como "Precursor del sabor a chocolate", que se manifiesta especialmente cuando las 
almendras secas son tostadas.  
Los estudios realizados sobre la fermentación de los granos de cacao del CCN 51 indican que el 
principal factor determinante del buen éxito de este proceso está en el tiempo empleado en producir la 
muerte de las almendras. Cuanto más rápido se produzca la muerte de los embriones, más rápidamente 
también tendrán lugar las reacciones enzimáticas ca-paces de producir las transformaciones 
bioquímicas.  
 
Las mejores condiciones para una buena fermentación se consiguen bajo un equilibrio apropiado de 
humedad y de aire. Tomando precauciones para evitar la pérdida de calor, los microorganismos se 
multiplican abundantemente y en forma rápida elevan la temperatura de la masa en fermentación a 
45°C ó 50°C.  
 
3.3.8.4 Sistemas de fermentación  
 
Muchos son los procedimientos utilizados en los diferentes países para la fermentación de los granos 
de cacao, pero uno de los métodos recomendable para el CCN51 es la fermentación en cajas de 
madera.  
Este método de fermentación se lo puede realizar usando un fermentador tipo "escalera" que consiste 
en colocar las almendras recién extraídas de las mazorcas maduras en cajas de madera cuya capacidad 
varía entre 200 y 1.500 kilogramos. Estas cajas se construyen en madera, preferentemente de cedro, 
con fondos perforados para el drenaje del mucílago. Para obtener buena fermentación es conveniente 
que la altura mínima de masa de almendras dentro de los cajones sea de 70cm. Se estima que en un 




En base a experiencias realizadas con este tipo de cacao, se obtiene una excelente fermentación 
dejando las almendras recién extraídas durante 48 horas en el primer cajón para posteriormente cada 48 
horas cambiarlas a los dos siguientes cajones hasta cumplir los 6 días.  
 
Mientras las almendras están en los cajones, estos deben estar cubiertos con hojas de plátano o banano 
y sobre éstas sacos de yute para evitar la pérdida del calor que se desarrolla durante este proceso. 
Preferiblemente las cajas deben tener doble pared y estar protegidas de la intemperie.  
 
Es importante que el cambio de las almendras de un cajón a otro se lo haga de tal forma que las que 
estaban arriba vayan al fondo del otro cajón. En esta operación de movimiento de la masa de cacao hay 
un descenso de temperatura, pero ésta vuelve a subir rápidamente en la nueva caj a y el proceso de 
fermentación continúa. 
 
Otro método que se puede usar para fermentar el CCN 51, no tan eficiente como el de cajones, es el 
denominado "fermentación en montón" y que tradicionalmente se lo usa en nuestro medio beneficio 
del cacao "Nacional".  
 
Como en el método de "cajones", es muy importante voltear las almendras del montón cada 48 horas 
durante 6 días. Posteriormente se continúa con el proceso de secado por uno de los métodos que se 
indican más adelante.  
 
Un requisito importante en este método es el permitir el drenaje de los líquidos que desprenden las 
almendras recién extraídas de las mazorcas.  
 
Para este fin es recomendable poner las almendras sobre un piso de madera con perforaciones o ranuras 
o un piso construido con "tablas" de caña guadúa.  
 
También se puede usar un piso de hormigón que permita un buen escurrimiento. El montón que se está 
fermentando debe estar cubierto para que las almendras no pierdan calor y estén protegidas de la lluvia 
y del sol. 
 
Se puede sintetizar que para una buena fermentación se requiere el cumplimiento de una serie de 




 Grado de madurez de las mazorcas: Sean similares.- No cosechar mazorcas inmaduras,  
 sobre maduradas o enfermas.  
 
 Tiempo transcurrido desde que se cosecha la mazorca hasta que se abre: En algunos                           
ensayos de fermentación con CCN 51, se ha esperado 8 días para abrir la mazorca previa la  
fermentación con mucho éxito.  
 
 Tiempo que transcurre entre la extracción de los granos hasta que se ponen en las  
cajas de fermentación: Este no debe ser mayor de 24 horas.  
 
 Grado de aislamiento del calor que presentan las paredes de la caja: Debe ser muy  
bueno.  
 
























Cuadro 14: Diferencias entre la buena y mala fermentación 
 
DIFERENCIAS ENTRE UNA BUENA Y MALA FERMENTACION 
ALMENDRA BIEN FERMENTADA ALMENDRA MAL FERMENTADA 
 Aspecto hinchado o rollizo  Aspecto Aplanado 
 Color externo: canela o café rojizo.  Color café claro o blanquecino 
 Color interno: café marrón  Color morado 
 Al apretar los granos secos con la palma de la 
mano, estos producen un sonido quebradizo  El sonido característico no se produce 
 Al presionar los granos con los dedos la cutícula 
se rompe y desprende fácilmente. 
 La cutícula es difícil de desprender aun con la ayuda 
de una navaja 
 Los cotiledidones presentan una estructura 
cuarteada o con divisiones separadas 
 Las almendras presentan una textura compacta  y dura 
al cortar. 
 Sabor y aroma fuerte de chocolate que 
desarrolla especialmente durante el tostado. 


























 Frecuencia con que se revuelve la masa en fermentación: Cada dos días como máximo.  
 
 Tiempo y método de secado: El secado al sol es el óptimo (5 a 10 días). Si se usa secado  
artificial es conveniente dejar las almendras fermentadas 1 día sobre el tendal antes de meterlas 




Al terminar la fermentación se sigue con el secado durante el cual se continúan los cambios químicos, 
mientras que el contenido de humedad baja lentamente hasta un 7%. Esta es la humedad requerida para 
embodegar y/o exportar el grano de cacao.  
 
En algunas regiones del país las almendras fermentadas pueden secarse convenientemente al sol, pero 
en otras, especialmente aquellas donde la cosecha coincide con la estación lluviosa o con un período de 
garúas, el secado se hace en forma artificial, Los aparatos para el secado artificial son muy variados. 
Durante el secado la temperatura de las almendras debe mantenerse en aproximadamente 47°C.  
 
El secado natural es el mejor y dura entre 5 y 10 días, según la intensidad del sol. Para secar al sol el 
cacao se extiende, no pasando la altura de la masa de granos en más de 5cm., sobre "tendales" que 
pueden tener una superficie hecha de hormigón, caña picada o tablón de madera.  
 
Para disminuir la acidez del cacao CCN 51 y mejorar sus cualidades organolépticas es conveniente, en 
caso de secado artificial, tendalear los granos de cacao el primer día después de sacarlo del fermentador 
y dejarlo amontonado por la noche hasta el día siguiente que va al secador. 
 
En cualquiera de los sistemas usados el grano debe voltearse varias veces al día para que el producto se 
seque uniformemente, cuidando de no bajar el grado de humedad a menos del 6%.  
 
3.3.8.6 Limpieza y Selección 
 
Terminado el secado, es conveniente limpiar el producto, sacando granos defectuosos, vanos e 
impurezas, a fin de obtener un artículo de mejor valor comercial. Luego se empaca en sacos de yute y 
almacena en depósitos bien ventilados, libres de humedad y malos olores hasta que salgan a la venta al 




3.3.8.7 Almacenamiento  
 
Del "Manual del Exportador (CACAO) del Centro de Comercio Internacional UNCT AD/GA TT" se 
han tomado algunas sugerencias para el correcto almacenamiento del cacao que se indican a 
continuación.  
 
Una vez ensacado, el cacao suele almacenarse durante un tiempo antes de su venta. Si el 
almacenamiento no se realiza correctamente la calidad del producto puede dañarse. Los principales 
riesgos son: incendio, daño por agua, robo, infestaciones con insectos o virus que se pueden trasladar a 
otros países, moho, olores extraños o presencia de suciedad en los sacos.  
 
Para evitar esos riesgos es conveniente tener una bodega apropiada con piso de hormigón y paredes de 
mampostería. Las puertas se deben diseñar para cierre hermético y las ventanas para ventilación deben 
estar provistas dé mallas para evitar la entrada de pájaros cuyos excrementos suelen tener la bacteria 
salmonella. El exterior de las paredes deben estar pintadas con un color claro para reflejar el calor.  
 
Los sacos deben apilar sobre tarimas de madera dejando un espacio de separación de 10 cm .desde el 
piso de hormigón. Pueden apilarse hasta una altura manejable pero dejando como mínimo un metro de 
separación entre los últimos sacos y el techo. Las pilas de sacos deben mantenerse separadas de los 
muros exteriores a una distancia mínima de 45cm. y separadas 2m. de las puertas.  
 
Se deben diseñar los pasillos principales entre pilas de 2.5 m de ancho. En la bodega de cacao no se 
debe almacenar ningún otro producto que no sea el grano ensacado para evitar olores extraños o 
contaminación con productos químicos. Las paredes y pisos interior y exterior deben estar limpios y 





































4. Estudio Financiero 
 
4.1 Costos e Ingresos 
 
El presente capítulo tiene como objetivo determinar detalladamente, el costo que le va a representar al 
proyecto la producción de cacao, y el ingreso que percibirá de la venta de la producción.  
 
Los presupuestos resultantes del análisis de costos y gastos servirán para la elaboración de los estados 
proforma de pérdidas y ganancias en cada uno de los años considerados para el estudio, que en cierto 
grado corresponden al área de la evaluación del proyecto. 
 
Esta aseveración se fundamenta en el hecho de que los resultados que se obtengan del presupuesto 
indican si la operación de la unidad productiva dará como resultado utilidad o pérdida permitiendo 
calcular además el punto de nivelación que son indicadores preliminares de las posibilidades de éxito 
de la actividad productiva analizada. 
 
Generalmente los ingresos se calculan a base de las ventas anuales programadas, las cuales en este caso 
son parte del volumen de producción estimado en el tamaño, por el hecho de que el estudio de mercado 
arrojó una demanda potencial superior al tamaño determinado en este estudio.  
 
De igual forma en el capítulo anterior en el estudio de ingeniería se analizó la conveniencia de producir 
el cacao junto  con plátano, lo que representaría una fuente adicional de ingreso.  
 
Entonces  el cálculo de los costos y gastos se basa en capítulos pasados (estudio de mercado e 
ingeniería), los gastos administrativos y de ventas serán estimados a base del respectivo estudio sobre 
la estructura administrativa de la futura empresa. Una vez que se determine el costo total del proyecto a 
base del análisis mencionado, se abordara el estudio de inversiones y posteriormente  el financiamiento 







4.1.1 Presupuestos de ingresos 
 
Se determinó en el estudio de tamaño del proyecto que el volumen de producción de cacao iba a ser el 
total de quintales de cacao tipo ccn-51 que se de en 5 hectáreas. Los precios por quintal de cacao, que 
se fijen internacionalmente, servirán como referencia para la determinación del precio del quintal de 
cacao, este dato junto con el volumen de producción reflejarán los ingresos del proyecto por concepto 
de producción de cacao durante un determinado período. Además  el estudio de ingeniería arrojó la 
necesidad de cultivar el cacao junto con plantaciones de banano, lo que representa, al vender la 
producción de banano, un ingreso adicional del proyecto (ingreso por un subproducto). 
 
TOTAL INGRESO CACAO    766,682  USD 
TOTAL INGRESO PLÁTANO      68,027 USD 
















































































































































































































































































































































































































































































































































































Cuadro 15: Cuadro de Ingresos 
 






4.1.2 Presupuesto de costos y gastos 
 
El origen de los costos lo encontramos en las acciones que realiza la empresa dentro de su labor 
productiva, a los costos se los debe clasificar desde el punto de vista contable y así poder utilizarlos en 
análisis financiero y en la etapa de evaluación del proyecto. 
 
“Las acciones que hacen posible el cumplimiento de los objetivos de la empresa son: 
 
1.- Acción productiva: da como resultado la producción de determinado bien y se refleja en los costos 
de producción conformados por mano de obra, materia prima y gastos de fabricación. 
 
La suma de los dos primeros se denomina costo primo mientras que la agregación de los dos últimos se 
conoce con el nombre de costo de conversión. 
 
Dentro de estos costos prevalecen los de tipo variable pues están funcionalmente relacionados con los 
volúmenes de producción.  
 
 
Costo de producción= Mano de Obra + Materia Prima + Gastos de Fabricación 
 
 













































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Cuadro 17: Costos de Producción (Materia Prima) 
 





























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Cuadro 19: Costos de Producción (Gastos de Fabricación) 
 
 
















































































































































































































































































































































































Cuadro 20: Costos de Producción 
 
Fuente: CRESPO, Eduardo. Cultivo y Beneficio del Cacao CCN5. Editorial Cornejo 
Elaboración: Autores 
 
2.- Acción de administrar: permite el desarrollo eficiente y coordinado de la actividad global de la 
empresa y se manifiesta contablemente en los denominados gastos de administración que tienen una 
naturaleza predominantemente fija. 
 




















Cant Total Cant Total Cant Total Cant Total Cant Total Cant Total Cant Total Cant Total Cant Total Cant Total Cant Total
Total costo de 
pcc por hectárea 4050 4117 4009 4770 5115 6266 7280 7657 8089 8527 8988
N° de hectáreas 5 20250 22544 22002 25809 27532 33288 38767 40649 42812 45000 47306
USD 365 959 TOTAL
AÑO 7 AÑO 8 AÑO 9 AÑO 10
UNIDAD
AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 AÑO 6
 112 
 
Cuadro 21: Gastos de Administración 
 






































































































































































































































































































































































































































































































































































3.- Acción de vender: permite ubicar la producción en el mercado afrontando el proceso de 
comercialización en sus diversos niveles. Origina los gastos de ventas que pueden ser fijos y variables, 
en mayor o menor proporción de acuerdo a las características de comercialización del producto. 
 
El siguiente proyecto, por las características propias del mercado al que pertenece, no incurrirá en 
gastos de ventas los comerciantes mayoristas de cacao compran la producción directamente en las 
fincas utilizando su propio transporte y personal. Al cacao le someten nuevamente a un proceso de 
secado y escogimiento de granos de la mejor calidad y posteriormente lo venden a los exportadores. 
Por lo expuesto, no se identificó la necesidad de incurrir en costos de venta, ya que la coordinación 
para la venta de la producción con las empresas comercializadoras dependerá del administrador de la 
empresa, quien será contratado ocasionalmente.        
 
4.- Acción de financiar: se manifiesta a través de los gastos financieros que son el reflejo de la 
utilización de créditos por parte de la empresa tanto para su implementación como para su 
funcionamiento. 
 
No se accederá a la utilización de créditos para poner en funcionamiento y operatividad el proyecto. La 
Inversión será en forma de  aporte de capital por tres accionistas como se verá posteriormente en el 
tema de inversiones. Por lo tanto no se incurrirá en gastos financieros.  
 
Estado proforma de pérdidas y ganancias 
 
A continuación se detallan los Estados Proforma de Pérdidas y Ganancias de cada uno de los años 













































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































4.1.3 Cálculo y punto de nivelación 
 
El punto de nivelación nos dará a conocer el volumen de producción, el monto de las ventas o el 
porcentaje de la capacidad utilizada requerida para que los costos sean iguales a los ingresos y no 
obtener ni pérdida ni ganancia.  
 
Cuando hay variaciones en los costos y en los precios para cada año del proyecto es recomendable 
calcular el punto de nivelación para cada año.  
 
a) Cálculo del volumen de producción en el punto de nivelación 
Qe= CF / (P-Cvu) 
 
La formula presentada resultó de la premisa de que en el punto de nivelación los ingresos son iguales a 
los costos, y a su vez, los ingresos son iguales a la cantidad multiplicada por el precio, mientras que los 
costos totales son iguales al costo fijo más el costo variable, o lo que es lo mismo el Cvu multiplicado 
por la cantidad.  
 
b) Cálculo del ingreso en el punto de nivelación 
 
Ye= Cf / 1-(Cvu/P) 
 
c) Precio de equilibrio 
Pe= Cf + Cvu / Q 
 
d) Cálculo del porcentaje de capacidad utilizada en el punto de nivelación. 
 
U= CF/ Y- (Cvu*Q) 
 





Cuadro 23: Punto de Equilibrio 
 







































































































































































































































































































































































La inversión es el conjunto de recursos monetarios que se emplean para la creación de una unidad 
productiva, donde se identifican la infraestructura física necesaria y la dotación de los recursos 
corrientes necesarios para su funcionamiento. 
 
Así, la inversión se compone de dos tipos de activos: activos fijos (infraestructura física) y activos 
circulantes (capital de trabajo durante el funcionamiento) 
 
En el estudio de ingeniería se definió parte de la infraestructura física necesaria para satisfacer las 
actividades necesarias a cumplirse en el proceso de funcionamiento de la empresa, siendo esto parte de 
los requerimientos de activos fijos. 
 
 El activo circulante se definirá en función de los costos y del nivel de operación de la empresa 
especificado ya anteriormente. 
 
4.2.1 Componentes de la inversión 
 
4.2.1.1 Activo Fijo 
 
Los activos fijos son aquellos bienes que constituyen la infraestructura productiva de la empresa, 
servirán para el proceso de producción de cacao. La magnitud de estos activos está en función de la 
cantidad de producción que se requiere, siendo necesario que se los amplíe si la demanda del proyecto 
crece. 
 
El uso de los activos fijos en el proceso productivo produce un desgaste de los mismos. Este desgaste 
contablemente se denomina depreciación, y viene a ser un componente más de los costos del proyecto.  









Cuadro 24: Activos Fijos 
 
 
Fuente: CRESPO, Eduardo. Cultivo y Beneficio del Cacao CCN5. Editorial Cornejo 
Elaboración: Autores 
 
4.2.1.2 Activo circulante 
 
Los activos circulantes son aquellos recursos que permiten que la infraestructura productiva entre en 
funcionamiento, y se cumpla en forma adecuada el proceso de producción y de comercialización.   
Se encuentra conformado principalmente por caja bancos, cuentas por cobrar inventarios de materia 
prima, de productos en proceso,  de productos terminados, etc. 
 
Cálculo del activo circulante 
 
El pasivo corriente puede financiar parte del activo circulante, esto cuando la empresa logra conseguir 
financiamiento de proveedores de materia prima o de bancos y por lo tanto no se requiere de capital 
propio, este aspecto es fundamental en la definición de capital de trabajo neto que se calcula en base a 
la diferencia entre el activo circulante y el pasivo corriente. 
 
Cálculo del activo circulante 
 
1.- Caja bancos 
 








Muebles de oficina 500
Equipos de computación 1000








Capital de trabajo neto= Activo corriente-pasivo corriente 
 




4.2.2 Costo total del proyecto 
 
Inversión= activo fijo+ capital de trabajo neto 




4.2.3 Cronograma de inversiones 
 





Cuentas por cobrar 0
Inventarios 0
Total 33248,12
CAPITAL DE TRABAJO 
NETO Valor
Activo circulante 33248,12




Capital de trabajo neto 33248,12
Total 66733,12












Adquisición de herramientas, equipos, muebles de oficina y  equipos de 
computación. 
 
Preparación del terreno, siembra del cacao, siembra de plátano, adquisición de materia 
prima y gastos de fabricación. 
 
Mantenimiento de la plantación, gastos de fabricación, adquisición materiales 
indirectos, adquisición materia prima.  
 
4.3 Financiamiento   
 
Una vez que se obtuvo el costo total del proyecto, en el siguiente punto vamos a determinar y analizar 
las fuentes idóneas de su financiamiento. 
 
4.3.1 Fuentes de Financiamiento 
 
El financiamiento se compone de dos fuentes: internas y externas. 
“las fuentes internas son aquellas que se originan en la operación misma de la unidad productiva, 
caracterizada por la acción de producir y vender” 
 
Los ingresos por ventas constituyen las principales fuentes internas de la empresa. En los ingresos se 
encuentra la recuperación de los costos y gastos y además se encuentran las utilidades y reservas, las 
cuales pueden reinvertirse en activos fijos o circulantes. 
 
“Las fuentes externas de la empresa son aquellas que se originan en la captación del ahorro de terceros. 
Las principales fuentes externas son el capital, conformado a través de la emisión de acciones, y los 
préstamos que pueden provenir de la banca o del público, cuando la empresa emite bonos” 
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Por las características propias de las fuentes de financiamiento se concluye, que durante la fase de 
implementación de la empresa, la única fuente de financiamiento es la externa (a través de aportaciones 
de capital y préstamos). 
 
En este caso la inversión total del proyecto será financiada por una fuente externa (captación de 
ahorros de terceros), a través de la emisión de acciones. No se incurrirá en préstamos. 
Una vez que la empresa genere ingresos, estos servirán para financiar los costos y gastos que se 
presenten, es decir a partir del primer año  hasta el décimo se utilizarán fuentes de financiamiento 
internas. 
 
Cuadro 29: Aportes de capital por los inversionistas en dólares 
 
                                                    Elaboración: Autores 
 
Accionista Aporte
Accionista A 22 244,37 (terreno y dinero en efectivo)
Accionista B 22 244,37 (dinero en efectivo)




4.3.2 Fuentes y Usos de fondos En este tema vamos a sistematizar la información generada en el 
estudio de mercado, ingeniería, costos, inversiones y financiamiento, con el objetivo de tener una 













































































































































































































































































































































































































































































































































































5. Evaluación Financiera y  Económica 
 
La inversión es un componente especial de la economía, mantiene y aumenta la capacidad de un 
sistema económico.  Es un aspecto que está íntimamente ligado al cumplimiento de los objetivos de 
políticas económicas.  
   
La evaluación económica financiera en los proyectos de inversión es una herramienta muy valiosa 
para la  toma de decisiones, nos permite, a través del análisis de ventajas y desventajas, minimizar 
el riesgo que lleva intrínsecamente la inversión, dándonos una previsión acerca de lo que puede 
suceder en el futuro con un recurso escaso que es el capital. 
 
Existen tres tipos de evaluaciones las que tienen un criterio financiero privado, un económico y un 
social, los cuales tendrán una valoración a precios de mercado, económicos y sociales. 
 
5.1 Evaluación Financiera  
 
Dentro de la evaluación financiera de un proyecto, los criterios aplicables son reglas y normas que 
ayudan a juzgar la idoneidad y conveniencia de invertir en un proyecto; si éste no está a la altura de 
la norma, se rechaza. 
 
Los criterios de decisión son pautas que se expresan en función de la rentabilidad de la empresa 
con respecto a otra medida de valor con la cual se compara la rentabilidad del proyecto (costo de 
oportunidad). 
  
Para expresar la rentabilidad del proyecto se utiliza el flujo de efectivo neto del proyecto, el cual 
depende del costo del proyecto, de las entradas y salidas de efectivo subsecuentes, de las fechas en 
que ocurren,   de los años que abarca el proyecto y de su valor en efectivo. 
 
Las categorías de criterios de evaluación de proyectos son: 
 







5.1.1 Valor Actual Neto y Costo equivalente anual 
 
El Valor Actual Neto es definido como el Valor presente de una inversión, calculado a partir de una 
tasa de descuento, que generalmente es el costo de oportunidad del inversionista.  
 
El objetivo del VAN. es actualizar todos los flujos futuros al período inicial (cero), compararlos 
para verificar si  los beneficios son mayores que los costos. Si los beneficios actualizados son 
mayores que los costos actualizados, significa que la rentabilidad del proyecto es mayor que la tasa 
de descuento, se dice por tanto, que “es conveniente invertir”  en esa alternativa. 
 
Si el cálculo del VAN es negativo debe interpretarse en el sentido de que la tasa mínima que el 
inversionista puede conseguir sin riesgo en el mercado financiero es mayor que la generada en el 
proyecto y por lo tanto la alternativa de inversión debe ser rechazada. 
 


































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Interpretación: El Valora actual Neto es positivo lo cual demuestra que la inversión puede 


























































































































































































































































































 5.1.2 Rentabilidad Actualizada 
 
Para el cálculo de este indicador se toma en cuenta las rentabilidades actualizadas de toda la vida 













































La rentabilidad es aceptable en relación al total de intereses que rendiría dicha inversión durante los 
10 años, a su tasa de interés pasivo, es decir el costo de oportunidad. 
 
5.1.3 Tasa Interna de Retorno 
 
La tasa interna de retorno - TIR -, es la tasa que iguala el valor presente neto a cero.  La tasa interna 
de retorno también es conocida como la tasa de rentabilidad producto de la reinversión de los flujos 
netos de efectivo dentro de la operación propia del negocio y se expresa en porcentaje.   
También es conocida como Tasa crítica de rentabilidad cuando se compara con la tasa mínima de 
rendimiento requerida (tasa de descuento) para un proyecto de inversión específico. 
La evaluación de los proyectos de inversión cuando se hace con base en la Tasa Interna de 
Retorno,  toman como referencia la tasa de descuento.   
 
TIR > i => realizar el proyecto 
 
Si la Tasa Interna de Retorno es mayor que la tasa de descuento, el proyecto se debe aceptar 
pues estima un rendimiento mayor al mínimo requerido, siempre y cuando se reinviertan los 
flujos netos de efectivo , el rendimiento que obtendría el inversionista realizando la inversión 












TIR < i => no realizar el proyecto 
Por el contrario, si la Tasa Interna de Retorno es menor que la tasa de descuento, el proyecto 
se debe rechazar pues estima un rendimiento menor al mínimo requerido. 
 
TIR = i => el inversionista es indiferente entre realizar el proyecto o no. 
 
Cuando la TIR es igual a la tasa de interés, el inversionista es indiferente entre realizar la 




𝑇𝐼𝑅 = tm +  
𝑉𝐴𝑁𝑡𝑚
VANtm+ VANTM
  TM− tm  
 
La tasa de descuento con la que se compara la tasa interna de retorno puede ser: 
 
1. La tasa de interés de los préstamos, en caso de que la inversión se financie con préstamos. 
 
2. La tasa de retorno de las inversiones alternativas, en el caso de que la inversión se financie 
con capital propio y haya restricciones de capital.  
3. Una combinación de la tasa de interés de los préstamos y la tasa de rentabilidad de las 
inversiones alternativas. 
 
En nuestro caso la tasa de descuento que se utiliza es la tasa que ganaría el dinero si en lugar de ser 
invertido estuviera en el banco generando un interés, dicha tasa es denominada como la tasa pasiva 
para el sistema financiero, que corresponde al 4,53% anual según el Banco Central del Ecuador 
para el año 2011. Es decir la tasa de descuento utilizada, en este caso, es el costo de oportunidad 










Cuadro 38: Cálculo de la Tasa Interna de Retorno 
 













Interpretación: La Tasa de Retorno Calculada se considera satisfactoria para el proyecto, puesto 
que es mayor a la tasa de oportunidad de los inversionistas (tasa de descuento). Además se puede 
concluir que el retorno de capital se hará en 3.33 años.  
 
 
Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10
Activo fijo 33485 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Activo 
circulante 25292,70 7955 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Flujo de 
inversiones 58777,70 7955,43 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10
Ventas 20.725,00 54.806,33 87.403,69 81.483,78 85.892,06 90.538,82 95.436,97 100.600,11 106.042,57 111.779,48
Costos y 
gastos 
reales 28680 37816 51263 50507 56248 61490 64800 68410 72153 76099
Flujo de 
operación -7955,43 16990,66 36141,03 30977,27 29644,50 29049,19 30637,46 32190,46 33889,65 35680,85
Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10
Flujo de 
inversión -58777,7 -7955,43 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Flujo de 
operación 0 16991 36141 30977 29645 29049 30637 32190 33890 35681




5.1.4 Relación Beneficio- Costo 
 
Este coeficiente nos ayuda a medir la bondad de un proyecto a través de relacionar las ventajas con 
las desventajas. 
 
Desde el punto de vista privado los ingresos por ventas se consideran como beneficios y los costos 
y gastos totales como desventajas, en el presente estudio se considero como beneficio al flujo de 
ingreso llevando los valores de cada año a valor presente y como desventajas el flujo de egresos 
llevando los valores de cada año a valor presente. 
 
 En donde: 
 
El Valor Actual de los Beneficios 







El valor Actual de los Costos  















































































































































































































































































































El resultado de la Relación Beneficio Costo es mayor que la unidad, esto muestra que el proyecto 
es atractivo, pues nos demuestra que los beneficios son mayores de los costos, esto quiere decir que 
generará una tasa mayor que la tasa de oportunidad utilizada para el cálculo. Por cada dólar 
invertido se obtendrá $1,35 de beneficio. 
 
5.2 Evaluación Económica  
 
La evaluación económica tiene como objetivo determinar el impacto (costos-beneficios) del 
proyecto en todo el sistema económico y por lo tanto los objetivos de política económica 
constituyen su marco de referencia. 
 
Entonces consideraremos algunos objetivos básicos de la política económica: incremento del 
empleo, redistribución del ingreso, ciencia en la utilización de los recursos y crecimiento 
económico.  
 
La evaluación socio-económica deberá guiarse por estos objetivos y resaltar el aporte del proyecto 
para el cumplimiento de los mismos. 
 
La evaluación económica tiene como motivación la perspectiva de la sociedad sobre determinada 
inversión, valora los diferentes flujos del proyecto utilizando los precios económicos ya que estos 
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5.2.1 Relación Costo-Eficiencia 
 
La Relación Costo-Eficiencia es un instrumento para determinar si los costos de una actividad 
pueden estar o no justificados por los resultados de un proyecto. 
Los costos se calcularan, en términos de valores actuales, para todo el horizonte de vida del 




Cuadro 41: Costo Eficiencia 
 
 







El resultado de la relación costo cantidad, nos da a conocer que producir un quintal de cacao le 
costará a la futura unidad productiva 95,60 dólares.  
 
5.2.2 Relación producto-capital 
 
Expresa la generación del producto por  cada unidad de capital utilizado, para su estimación se 
utiliza en el numerador  (ventaja) el valor agregado del proyecto y en el denominador (desventaja) 

























Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10
Costo 58778 7611 34609 44883 42304 45071 47136 47521 47994 48427 48862
Cantidad - - 260 490 600 600 600 600 600 600 600
Relación 133,1 91,60 70,51 75,12 78,56 79,20 79,99 80,71 81,44
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Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10
Activo fijo 33485 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Activo 
circulante
25292,7 7955 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Flujo de 
inversiones




58777,7 7,610,664 0 0 0 0 0 0 0 0 0
El valor agregado se calcula restando de  los ingresos estimados del proyecto todas las compras 
realizadas para hacer efectiva la producción (materias primas, combustibles, envases, etc.); 
impuestos indirectos y depreciaciones. 
 
El resultado del coeficiente nos indica en términos financieros cuanto valor agregado genera el 
proyecto por unidad de inversión realizada. 
Mientras más alto sea mejor será la posición de proyecto en la escala de prioridades. 
 




Interpretación: El proyecto genera en términos financieros 5,65 dólares de valor agregado por un 











CAPITULO  6 
 




 El cacao, como se manifestó  en los antecedentes y en parte del Capítulo 1 del presente estudio, es 
un producto que ha tenido gran importancia en el desarrollo de la economía ecuatoriana, siendo 
así un componente fundamental, que proveyó de significativos recursos económicos para el 
proceso de emancipación  del  territorio nacional y la consolidación y formación de un estado 
independiente y soberano.  
 
 La exportación del cacao ha permitido al país obtener un significante ingreso de divisas, incluso 
antes del auge bananero y petrolero, el cacao considerado como la pepa de oro, fue el producto 
más importante en el Ecuador. 
 
 En la actualidad, una vez sufrida la crisis cacaotera, la participación del cacao en la economía 
nacional, a pesar de ser importante, no tiene la relevancia de épocas pasadas. 
 
 No existen estudios de factibilidad que traten detalladamente la producción intensiva de cacao 
CCN 51 en el cantón San Lorenzo, los cuales determinen si existe un mercado potencial, o si se 
van a obtener beneficios en la producción de cacao en esta zona.  
 
 El estudio de mercado del presente proyecto de factibilidad arrojó la existencia de una 
considerable demanda potencial, la cual proviene del mercado internacional. 
 
 El cacao del tipo CCN 51 además de ser apetecible internacionalmente es un cacao que produce 
los mejores rendimientos por hectárea, incluso tiene la característica principal de resistir a plagas y 
enfermedades comunes que sufren otros tipos o clones de cacao. 
 
 El cantón San Lorenzo de la provincia de Esmeraldas, tiene condiciones climatológicas favorables 
para la producción de cacao CCN 51, además es una zona a la que acuden importantes 
comercializadores cacaoteros. 
 
  El estudio de ingeniería arrojo como producto a tomar en cuenta la figura geométrica ideal para la 
producción de cacao la cual nos permite tener una siembra de 2500 plantas de cacao y 1500 




 En el estudio de evaluación se observó al conveniencia  de realizar la inversión en la producción 
de cacao, esto porque los indicadores de evaluación como el VAN, TIR, Relación  Costo-
Beneficio, Relación Producto-Capital dieron resultados satisfactorios. 
 
 El resultado del estudio de factibilidad nos demuestra que el cacao es un producto que presenta 
cantidades demandadas en aumento a nivel internacional y que el Ecuador posee las características 





 Debido a la crisis cacaotera que actualmente sufre Costa de Marfil (principal exportador de cacao 
a nivel mundial) y aprovechando las ventajas comparativas del país es importante volver a tener 
mayor participación en la exportación de cacao en el mercado mundial. 
 
 El gobierno ecuatoriano debe poner especial énfasis para proveer de todos los recursos necesarios 
en el sector cacaotero del país y dar facilidades para que pequeños y medianos productores 
retomen esta actividad 
 
 Es recomendable la siembra del cacao CCN 51, por ser un tipo de cacao resistente a plagas y por 
tener el mayor rendimiento por hectárea. 
 
 La siembra del cacao se la debe realizar junto con plantas de banano con el fin de dar 
sombreamiento en los primeros años al cacao. Además las plantas de banano ayudan a financiar 
parte de los costos de producción del cacao. 
 
 El horizonte de vida de un proyecto que se dedica a la producción de cacao debe ser mayor a los 6 
años, esto debido a que a parir del cuarto año las plantas de cacao estabilizan su rendimiento. 
 
 El país no cuenta con equipos para el procesamiento de cacao, alrededor del 92% de la producción 
de cacao es exportada sin ser procesada, es recomendable que se establezcan políticas 





























































































































































































































































Exportaciones 2011: Cacao en Semielaborados Países Destinos 
 
 










































































































































































































































































































































































































































































































































































NORMAS DE CALIDAD DE CACAO 
 
El control de calidad del cacao constituye uno de los pasos más importantes para la exportación de este 
producto. Los frutos aptos para la comercialización son determinados a partir de análisis basados en las 
normas de calidad INEN 175, 176 y 177 
Ensayos de corte 
La norma INEN 175 establece el siguiente método: 500 granos -muestra representativa de un lote- son 
cortados por la mitad. El objetivo es establecer el estado del producto por medio de un examen visual. 
  
Norma Técnica Ecuatoriana  INEN 175 
. 




1.1 Esta norma tiene por objeto establecer el método para realizar el ensayo de corte en una muestra 
de cacao en grano. 
 
2 PREPARACIÓN DE LA MUESTRA  
 
2.1 Se mezcla cuidadosamente la muestra para ensayo, obtenida según la norma INEN 177 y, 
mediante reducciones sucesivas, aplicando un procedimiento de cuarteo o un aparato adecuado, se 




3.1 Se cortan los 500 gramos longitudinalmente por la mitad, de tal manera que quede expuesta la 
máxima superficie de los cotiledones. Se examina visualmente las dos mitades de cada grano a 
plena luz del día o bajo una luz artificial equivalente. 
 
3.2 Se cuenta separadamente, el número de granos correspondientes a cada tipo de defecto, de acuerdo 
con los criterios establecidos en la respectiva Norma de clasificación (INEN 176). 
 170 
 
3.3 Cuando un grano presente más de un defecto, se considerará una sola vez con respecto al orden 
establecido en la norma de clasificación y requisitos. 
 
4 INFORME DE RESULTADOS EXPERIMENTALES 
 
4.1 En el informe de resultados experimentales, deberá indicarse el porcentaje de granos defectuosos 
correspondiente a cada tipo de defecto considerado, calculado con respecto a los 500 gramos 
examinados. 
 
4.2 Debe indicarse, además, el método y cualquier condición no especificada por esta Norma que 
pueda haber influido sobre los resultados. 
 
4.3 Debe incluirse todas las indicaciones necesarias para la completa identificación de la muestra. 
 
La Norma INEN 175 (Primera Revisión) fue aprobada por el Consejo Directivo del Instituto 
Ecuatoriano de Normalización en sesión de 1986-12-18. El señor Ministro de Industrias, Comercio, 
Integración y Pesca autorizó y oficializó esta Norma con el carácter de OBLIGATORIA Y 
EMERGENTE, mediante Acuerdo Ministerial N° 47 de 1987-01-16, publicado en el Registro Oficial 




La norma INEN 176 establece los requisitos de calidad que debe cumplir el cacao en grano para su 
comercialización, y qué criterios deben aplicarse para su clasificación. 
 
Norma Técnica Ecuatoriana  INEN 176 
 




1.1 Esta norma establece la clasificación y los requisitos de calidad que debe cumplir el cacao en 










3.1 Cacao en grano. Es la semilla proveniente del fruto del árbol Theobroma cacao L. 
 
3.2 Cacao beneficiado. Grano entero, fermentado, seco y limpio. 
 
3.3 Grano defectuoso. Se considera como grano defectuoso a los que a continuación se describen: 
 
 
3.3.1 Grano mohoso. Grano que ha sufrido deterioro parcial o total en su estructura interna debido a la 
acción de hongos, determinado mediante prueba de corte. 
 
3.3.2 Grano dañado por insectos. Grano que ha sufrido deterioro en su estructura (perforaciones, 
picados, etc.) debido a la acción de insectos. 
 
3.3.3 Grano vulnerado. Grano que ha sufrido deterioro evidente en su estructura por el proceso de 
germinación, o por la acción mecánica durante el beneficiado. 
 
3.3.4 Grano múltiple o pelota. Es la unión de dos o más granos por restos de mucílago. 
 
3.3.5 Grano negro. Es el grano que se produce por mal manejo pos cosecha o en asocio con 
enfermedades. 
 
3.3.6 Grano ahumado. Grano con olor o sabor a humo o que muestra signos de contaminación por 
humo. 
 
3.3.7 Grano plano vano o granza. Es un grano cuyos cotiledones se han atrofiado hasta tal punto que 
cortando la semilla no es posible obtener una superficie de cotiledón. 
 




3.4 Grano pizarroso (pastoso). Es un grano sin fermentar, que al ser cortado longitudinalmente, 
presenta en su interior un color gris negruzco o verdoso y de aspecto compacto. 
 
3.4 Grano violeta. Grano cuyos cotiledones presentan un color violeta intenso, debido al mal manejo 
durante la fase de beneficio del grano. 
 
3.5 Grano ligeramente fermentado. Grano cuyos cotiledones ligeramente estriados presentan un color 
ligeramente violeta, debido al mal manejo durante la fase de beneficio del grano. 
 
3.6 Grano de buena fermentación. Grano fermentado cuyos cotiledones presentan en su totalidad una 
coloración marrón o marrón rojiza y estrías de fermentación profunda. Para el tipo CCN51 la 
coloración variará de marrón a marrón violeta.3.8 Grano infestado. Grano que contiene insectos 








5.1 Requisitos específicos. 
 
5.1.1 El cacao beneficiado debe cumplir con los requisitos que a continuación se describen y los que 
se establecen en la tabla 1. 
 
5.1.2 El porcentaje máximo de humedad del cacao beneficiado será de 7% (cero relativo), el que 
será determinado o ensayado de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 173. 
 
5.1.3 El cacao beneficiado no deberá estar infestado. 
 





5.1.5 El cacao beneficiado deberá estar libre de: olores a moho, ácido butírico (podrido), 
agroquímicos, o cualquier otro que pueda considerarse objetable. 
 
5.1.6 El cacao beneficiado, deberá sujetarse a las normas establecidas por la FAO/OMS, en cuanto 
tiene que ver con los límites de recomendación de aflatoxinas, plaguicidas y metales pesados 
hasta tanto se elaboren las regulaciones ecuatorianas correspondientes.5.1.7 El cacao 




* Colocación marrón violeta 
** Se permite la presencia de granza solamente para el tipo ASE. 
*** La coloración varía de marrón violeta 
 




5.1.8 La bodega de almacenamiento deberá presentarse limpia desinfestada, tanto interna como 
externamente, protegida contra el ataque de roedores. 
 
5.1.9 Cuando se aplique plaguicidas, se deberán utilizar los permitidos por la Ley para formulación, 
importación, comercialización y empleo de plaguicidas y productos afines de uso agrícola (Ley 
No 73). 
 
5.1.10 No se deberá almacenar junto al cacao beneficiado otros productos que puedan transmitirle 
olores o sabores extraños. 
 







6.1.1 El muestreo se efectuará de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 177.6.1.2 Aceptación o 
rechazo. Si la muestra ensayada no cumple con losbrequisitos establecidos en esta norma, se considera 
no clasificada. En caso de discrepancia se repetirán los ensayos sobre la muestra reservada para tales 
efectos. 




7.1 El cacao beneficiado deberá ser comercializado en envases que aseguren la protección del 
producto contra la acción de agentes externos que puedan alterar sus características químicas o 








Nombre del producto y tipo. 
Identificación del lote. 
Razón social de la empresa y logotipo. 
Contenido neto y contenido bruto en unidades del Sistema Internacional de Unidades (SI). 
País de origen 
Puerto de destino 
Muestreo 
 
La norma INEN 177 delimita conceptos y establece reglas y condiciones a seguir durante el muestreo 
para asegurar la transparencia del proceso de control de calidad. 
 








2.1 Lote. Es la cantidad específica de cacao en grano con características similares, que se somete a 
inspección como un conjunto unitario. 
 
2.2 Muestra. Es un grupo de granos extraído de un lote, que sirve para obtener la  información 
necesaria que permite apreciar una o más características de ese lote, lo cual servirá de base para 
tomar una decisión sobre dicho lote. 
 
2.3 Muestra elemental. Es la cantidad de granos tomada de una sola vez y de un solo punto del lote 
determinado. 
 
2.4 Muestra global o total. Es el conjunto de muestras elementales. 
 





2.6 Muestra de laboratorio. Es la cantidad de cacao en grano obtenida de la muestra reducida, que está 
en condiciones de ser enviada al laboratorio, para en ella efectuar los ensayos correspondientes. 
 
2.7 Muestra de ensayo. Es la parte de la muestra de laboratorio destinada a un análisis o ensayo. 
 
2.8 Nivel de calidad aceptable (AQL). Es el máximo porcentaje defectuoso, o el mayor número de 
defectos en 100 unidades, que debe tener el producto para que el plan de muestreo de por resultado la 
aceptación de la mayoría de los lotes sometidos a inspección. 
 
2.9 Nivel de inspección. Es el número que identifica la relación entre el tamaño del lote y el tamaño de 
la muestra. 
 
2.10 Envase (saco). Es el recipiente que contiene cacao en grano y que está destinado a protegerlo del 
deterioro, contaminación y a facilitar su manipulación. 
 
2.11 Saca muestras. Instrumento que se utiliza para extraer el producto de un embalaje. 
 
2.12 Producto granel. El que no está envasado. 
 
3 DISPOSICIONES GENERALES 
 
3.1 Se deberá tomar todo tipo de precauciones para evitar la contaminación del cacao en grano durante 
el muestreo. 
 
3.2 Las muestras serán identificadas consecutivamente según hayan sido tomadas. 
 










4.1.1 Si el cacao en grano que se va a muestrear se presenta en envases de distintos tamaños se deberá 
agrupar en lotes de acuerdo con la capacidad de los envases, es decir, en cada lote deberá haber 
envases de una misma capacidad. 
4.1.2 El número de muestras elementales extraídas completamente al azar, estarán en función de lo 
indicado en la tabla 1, y serán tomadas en gramos. 
 
4.1.3  Las muestras elementales que en conjunto forman la muestra global, podrán ser de 
aproximadamente de 100 a 1.000 gramos, las mismas que serán divididas de acuerdo a lo indicado en 
el numeral 4.4.1., hasta obtener una muestra reducida de 1.500 gramos. 
 
4.1.4  Las muestras en los lotes para producto envasado o empacado se obtendrán realizando un 
muestreo al azar, para lo cual se enumerarán las unidades del lote, se utilizarán los números aleatorios, 
y el número de muestras según lo establecido en la tabla.  
 
En los envases la muestra se obtendrá introduciendo el calador en un solo punto, este deberá penetrar 
por lo menos hasta la mitad diagonal el saco, y por lo menos en tres puntos seleccionados al azar, 
cuando se utilice uno de los caladores. 
 
Cuando por condiciones del sitio de almacenamiento no sea posible movilizar el producto, se podrá 
muestrear las caras visibles del lote. 
 
Cuando las partes interesadas consideren conveniente se hará un corte longitudinal el mismo que 
deberá llegar hasta el fondo del lote, con lo cual se tendrá dos caras adicionales para muestrear. 
 
Siempre se utilizará un sistema de muestreo aleatorio, para lo cual el número de muestras elementales 
establecidas en la tabla, serán divididas para el número de caras visibles del lote. 
 
4.1.5 Para muestreo de productos a granel y para obtener una muestra verdaderamente representativa, 
este deberá efectuarse en el lugar y momento adecuado, que será de preferencia en el momento de la 
carga, descarga o empaque del producto; cuando no se puedan aplicar los criterios anteriormente 
indicados, las muestras elementales serán tomadas en forma aleatoria o completamente al azar y a 




El lote de productos a granel se reducirá matemáticamente a sacos de (n) kilogramos y se aplicará la 
tabla. 
 
4.1.6 Cuando el producto esté en movimiento, durante las operaciones de carga y descarga, la toma de 
unidades de muestreo se hará a base del tiempo que va a durar el producto en movimiento, y se dividirá 
dicho tiempo para el número de muestras elementales que se deben tomar de acuerdo a lo establecido 
en la tabla.  
 
El resultado indica la frecuencia de la extracción.  
 
El lote de productos a granel se reducirá matemáticamente a sacos de (n) kilogramos y se aplicará la 
tabla. 





4.2. Saca muestras 
 
Dependiendo de la forma de presentación se podrá utilizar: Calador saca muestras de compartimiento 
de doble tubo. Compuesto de dos tubos metálicos concéntricos, ambos con aberturas que coincidan 
entre sí. El diámetro del tubo interior es ligeramente menor al del tubo exterior, lo cual hace posible la 




Divisor tipo Boerner. Aparato constituido por un alimentador (a) una serie de tubos distribuidores (b) y 
un recipiente (c). Sirve para distribuir el producto, dividiendo las muestras en dos porciones 
representativas, y también para homogenizar la muestra haciéndola pasar varias veces por el aparato 
cuarteador.  
 
4.4. Reducción por cuarteo. 
 
4.4.1. Tanto para el cuarteo que se efectúe en forma manual o mecánicamente, la cantidad del producto 
de la recolección de las muestras elementales se mezclará muy bien para tomar la muestra global, para 
luego dividirla en 4 partes iguales; se eliminarán dos porciones diagonalmente opuestas, las otras dos 
se mezclarán de nuevo y se repetirá sucesivamente la operación hasta obtener el tamaño requerido de 
muestra reducida (1.500 gramos) según lo establecido en el numeral 4.1.3. 
 
4.5. Condiciones posteriores al muestreo. 
 
4.5.1. La muestra reducida (1.500 gramos) se dividirá en tres muestras iguales, destinadas: una al 
vendedor, otra al comprador para destinarla al laboratorio de análisis y la tercera a la entidad que debe 
actuar en casos de discrepancia. 
 
4.5.2. La muestra reducida y dividida según se indica en el numeral anterior (4.5.1.) Se distribuirá en 
recipientes adecuados (envases plásticos, etc.), limpios y secos, que se cerrarán herméticamente, se les 






4.5.3. Se deberá suscribir un acta de muestreo que incluya la siguiente información. 
 
a) Número de la norma INEN de referencia: NTE INEN 177. 
 
b) Dirección donde se realizó el muestreo. 
 
c) Lugar y fecha donde se realizó el muestreo (establecimiento, bodega, etc.). 
 
d) Nombre de la compañía comercializadora del cacao en grano y nombre del comprador. 
 
e) Nombre comercial del cacao en grano (clasificación-tipo, nombre científico). 
 
f) Número de lote. 
 
g) Capacidad de los envases del lote, o cantidad a granel. 
 
h) Número de envases y/o empaques muestreados. 
 
i) Tamaño de la muestra en gramos del cacao en grano muestreado. 
 
j) Observaciones sobre condiciones en que se encuentra el cacao en grano. 
 
k) Nombre y firma de la persona que realizó el muestreo. 
 
l) Nombre y dirección de las partes interesadas. 
 
4.5.4. La muestra (500 gramos) destinada al análisis deberá enviarse al laboratorio tan pronto como se 
haya tomado, si no es posible hacer esto, se deberá guardar de tal modo que no se altere la calidad del 
cacao en grano, el tiempo que dure guardado no deberá ser mayor de 15 días. Las dos muestras 
restantes se almacenarán por el término de 30 días para efectos de discrepancia entre los interesados, y 
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